Isolasi dan Karakteristik Bakteri Asam Laktat dari Usus Itik (Anas Domestic) by Harlina, Harlina
i 
 
ISOLASI DAN KARAKTERISASI BAKTERI ASAM LAKTAT  






Diajukan untuk Memenuhi Salah Satu Syarat Meraih Gelar Sarjana Sains 
Jurusan Sains Biologi pada Fakultas Sains dan Teknologi 














FAKULTAS SAINS DAN TEKNOLOGI  








Skripsi yang berjudul, “Isolasi dan Karakterisasi Bakteri Asam Laktat 
Dari Usus Itik (Anas domesticus)”, yang disusun oleh Harlina, NIM: 
60300110015, mahasiswa Jurusan Biologi pada Fakultas Sains dan Teknologi 
UIN Alauddin Makassar, telah diuji dan dipertahankan dalam sidang munaqasyah 
yang diselenggarakan pada hari Rabu, tanggal 19 Februari 2014, dinyatakan telah 
dapat diterima sebagai salah satu syarat untuk memperoleh gelar Sarjana dalam 
Ilmu Sains dan Teknologi, Jurusan Biologi (dengan beberapa perbaikan). 
 
       Makassar,    19  Februari 
2014.   
                 
 
DEWAN PENGUJI: 
Ketua  : Dr. Andi Suarda, S.Pt., M.Si                 (………………….) 
Sekretaris : Mashuri Masri S.Si., M. Kes                         (.…………………) 
Munaqisy I : Dr.Muhammad Khalifah Mustami, M.Pd   (………………….) 
Munaqisy II : Fatmawati Nur, S.Si, M.Si                  (………………….) 
Munaqisy IIII: Muh. Rusyidi Rasyid, S. Ag., M.Ag., M.Ed (………………….) 
Pembimbing I: Hafsan, S.Si., M.Pd                                (………………….) 
Pembimbing II: Cut Muthiadin, S.Si., M.Si                 (………………….) 
 
     Diketahui oleh: 
     Dekan Fakultas Sains dan Teknologi 
     UIN Alauddin Makassar, 
 
 
     Dr. Muhammad Khalifah Mustami, M.Pd 





PERNYATAAN KEASLIAN SKRIPSI 
 
Dengan penuh kesadaran, penyusun yang bertanda tangan di bawah ini 
menyatakan bahwa skripsi ini benar adalah hasil karya penyusun sendiri. Jika di 
kemudian hari terbukti bahwa ia merupakan duplikat, tiruan, plagiat, atau dibuat 
oleh orang lain, sebagian atau seluruhnya, maka skripsi dan gelar yang diperoleh 
karenanya batal demi hukum. 
Makassar, 18 Februari 2014 
       Penyusun, 
 
 
       Harlina   




















KATA PENGANTAR  
Syukur alhamdulillah kepada Allah SWT yang telah melimpahkan rahmat, 
dan hidayah-NYA kepada penulis, sehingga penulis dapat menyelesaikan 
penelitian dengan judul “Isolasi dan Karakterisasi Bakteri Asam laktat dari Usus 
Itik (Anas domesticus)”, dan dapat menyusun serta menyelesaikan skripsi. 
Pembuatan skripsi  ini ditujukan untuk mendapatkan gelar sarjana sains pada 
Fakultas Sains dan Teknologi, Universitas Islam Negeri Alauddin Makassar. 
Pada kesempatan ini penulis menyampaikan terima kasih yang sebesar-
besarnya kepada :  
1. Rektor Universitas Islam Negeri Alauddin Makassar, Prof. Dr. H. A. Qadir 
Gassing HT., M.S beserta seluruh jajarannya.  
2. Dekan Fakultas Sains dan Teknologi, Dr. Muh. Khalifah Mustami, M.Pd 
beserta seluruh jajarannya.  
3. Ketua Jurusan Biologi, Fatmawati Nur, S.Si., M.Si beserta seluruh dosen 
dan staf Jurusan Biologi.   
4. Hafsan, S.Si., M.Pd selaku pembimbing I dan Cut Muthiadin S.Si., M.Si 
selaku pembimbing II atas saran dan bimbingannya selama ini. 
5. Joharsan, S.Farm selaku Kepala Instalasi Mikrobiologi Balai Besar 
Laboratorium Kesehatan (BBLK) Makassar beserta seluruh jajarannya 
atas bimbingannya saat penelitian.  
v 
 
6. Orang tua tercinta beserta seluruh keluarga besar yang telah memberikan 
dukungan moral dan materi kepada penulis. 
7. Teman-teman seperjuangan dalam penelitian, Ija Mustikasari, Fatimasari, 
A. Te’ne Hasriana, Hafizhah Al Amanah, Devi Armita dan Nur Jannah 
yang telah banyak membantu penulis dalam penelitian ini. 
8. Seluruh teman-teman IKASMANTAB yang turut membantu dalam 
persiapan penelitian. 
9. Kepada kakanda Andi Irwan yang selalu setia membantu dan mendukung 
penulis selama penyusunan skripsi ini dari awal hingga akhir. 
10. Kakak-kakak senior yang selalu memberi motivasi dalam penyusunan 
skripsi ini. 
11. Teman-teman “OSMOSIS 2010” atas semangat, doa dan bantuannya 
selama ini penelitian.  
12. Seluruh pihak yang telah banyak membantu penulis dalam seluruh 
rangkaian pengerjaan skripsi ini.  
Penulis berharap, semoga karya ini dapat bermanfaat untuk pengembangan 
ilmu pengetahuan terutama bagi rekan sejawat.  
 
       Makassar, 19 Februari 
2014 
 
        Penulis 
               Harlina 






HALAMAN JUDUL  ................................................................................................. i 
HALAMAN PERNYATAAN KEASLIAN SKRIPSI  ............................................. ii 
HALAMAN PERSETUJUAN PEMBIMBING  ....................................................... iii 
KATA PENGANTAR  .............................................................................................. iv 
DAFTAR ISI  ............................................................................................................. vi 
DAFTAR TABEL  ..................................................................................................... viii 
DAFTAR GAMBAR  ................................................................................................ ix 
ABSTRAK  ................................................................................................................ x 
ABSTRACT  .............................................................................................................. xi 
BAB I PENDAHULUAN .......................................................................................... 1 
A. Latar Belakang  ........................................................................................ 1 
B. Rumusan Masalah  ................................................................................... 4 
C. Tujuan Penelitian  ..................................................................................... 5 
D. Manfaat Penelitian  ................................................................................... 5 
BAB II TINJAUAN PUSTAKA  ............................................................................... 6 
A. Tinjauan Umum bakteri Asam laktat  ...................................................... 6 
B. Tinjauan Umum Itik (Anas domesticus)  ................................................. 18 
BAB III METODOLOGI PENELITIAN .................................................................. 37 
A. Jenis Penelitian  ........................................................................................ 37 
B. Variabel Penelitian  .................................................................................. 37 
C. Defenisi Operasional Variabel  ................................................................ 37 
D. Ruang Lingkup dan Batasan Penelitian  .................................................. 37 
E. Alat dan Bahan  ........................................................................................ 38 
F. Prosedur Penelitian  .................................................................................. 38 
BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN  .................................................................. 43 
A. Hasil Penelitian  ....................................................................................... 43 
B. Pembahasan  ............................................................................................. 46 
BAB V KESIMPULAN DAN SARAN  .................................................................... 61 
A. Kesimpulan  .............................................................................................. 61 
vii 
 
B. Saran  ........................................................................................................ 61 
DAFTAR PUSTAKA  ............................................................................................... 62 
LAMPIRAN-LAMPIRAN  ........................................................................................ 67 







Tabel 4.1. Karakteristik morfologi koloni bakteri asam laktat dari usus halus itik  .. .44 
Tabel 4.2. Karakteristik morfologi sel bakteri asam laktat dari usus halus itik 
dengan pewarnaan Gram ............................................................................................ 45 








Gambar 2.1. Itik Muscovi yang dipelihara oleh peternak itik .................................... 21 
Gambar 2.2. Itik Alabio adalah salah satu itik Mallard  ............................................ 24 






Nama Penyusun : Harlina  
NIM : 60300110015 
Judul Skripsi  : “Isolasi dan Karakterisasi bakteri Asam Laktat dari Usus 
itik 
   (Anas    domesticus)” 
                     
 
Bakteri asam laktat merupakan salah satu bakteri alami yang menghuni 
saluran pencernaan. Tujuan penelitian ini adalah mengetahui bakteri asam laktat 
yang terdapat pada usus Itik (Anas domesticus) dan karakterisasi dari bakteri asam 
laktat pada usus itik tersebut. Itik yang digunakan sebagai sumber bakteri asam 
laktat adalah jenis itik alabio sejumlah dua ekor itik. Karakterisasi bakteri asam 
laktat meliputi pengamatan morfologi dan uji biokimiawi. Pengamatan morfologi 
meliputi pengamatan morfologi koloni dan pengecatan gram, sedangkan 
pengamatan dengan uji biokimia terdiri dari uji KIA, uji motilitas, uji indol, uji 
sitrat, uji metil red, uji Voges Proskauer, uji fermentasi karbohidrat, uji lisin, dan 
uji katalase.  
Dari usus itik didapatkan 2 isolat yang menunjukkan karakteristik bakteri 
asam laktat. Seluruh isolat merupakan bakteri Gram positif berbentuk batang 
mampu tumbuh pada medium MRSA, memiliki bentuk bulat, tepi rata, 
permukaan cembung dan warna putih susu. Berdasarkan uji biokimiawi, ke-2 
isolat bersifat non-motil dan mampu memfermentasi karbohidrat terutama glukosa 
dan sukrosa. Hasil negatif pada uji indol, uji lisin, uji sitrat, uji urease ditunjukkan 
oleh kedua isolat. Hasil positif pada uji MR sedangkan pada uji VP semua isolat 
menunjukkan hasil negatif begitu pula pada uji katalase, semua isolat tidak dapat 
mengkatalisis H2O2. Dari hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa semua isolat 
menunjukkan karakteristik bakteri asam laktat yang diduga kuat sebagai genus 
Lactobacillus.  
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Lactic acid bacteria is one of the naturally occurring bacteria that inhabit 
in the gastrointestinal tract. The purposes of this research is to identify lactic acid 
bacteria that found in the intestine of duck (Anas domesticus) and the 
characterization of lactic acid bacteria in the intestine of the duck. The ducks that 
are used as the sources of the lactic acid bacteria are two Alabio ducks. 
Characterization of lactic acid bacteria included morphology observation and 
biochemistry tests. Morphology observation included morphology observation of 
the colony and Gram staining, while observation with biochemistry tests includes 
KIA test, motility test, indole test, citric acid test, methyl red test, Voges 
Proskauer test, carbohydrate fermentation test, lysine test and catalase test. 
From ducks’ intestines obtained two isolates that show the characteristics 
of lactic acid bacteria. All the isolates are Gram-positive, rod-shaped bacteria that 
have the ability to grow in MRSA medium, have spherical shape, entire edge, 
convex height and the color is milk-white. Based on biochemistry tests, both of 
isolates are non-motile and are able to ferment carbohydrates especially glucose 
and sucrose. The negative results in indole test, lysine test, citric test, urease test 
are shown by both of isolates. Positive results in MR test, while in VP test all the 
isolates shown negative result, so is in catalase test where all isolates can’t 
catalyze H2O2. Based on the result of the research, it can be concluded that all 
isolates show characteristics of lactic acid bacteria that strongly suspected as 
genus Lactobacillus. 
 














A. Latar Belakang 
Bakteri asam laktat (BAL) merupakan kelompok bakteri yang memiliki 
kemampuan membentuk asam laktat, baik sebagai satu-satunya produk maupun 
sebagai produk utama pada metabolisme karbohidrat. Beberapa ciri yang dimiliki 
oleh bakteri asam laktat adalah termasuk dalam Gram positif, tidak membentuk spora, 
berbentuk bulat atau batang, dan pada umumnya tidak menghasilkan katalase. 
Bakteri asam laktat (BAL) telah digunakan secara luas dan diteliti sebagai 
probiotik untuk manusia, hewan ternak daratan dan akuatik. Hal ini berdasarkan pada 
kenyataan bahwa BAL adalah penghuni alami saluran pencernaan dengan ke-
mampuan toleransi terhadap lingkungan asam dan empedu (bile) dari saluran 
pencernaan. Bakteri asam laktat juga berfungsi untuk mengubah laktosa menjadi 
asam asetat, sehingga menurunkan pH saluran pencernaan dan secara alami 
mencegah kolonisasi banyak bakteri (Watson ,2008, 227). 
Allah SWT telah menciptakan berbagai macam jenis makhluk hidup 
sedangkan pencarian dan pemanfaatannya tergantung dari manusia bagaimana 






makhluk hidup yang lebih kecil telah difirmankan Allah SWT dalam QS. Albaqarah: 
26, yaitu sebagai berikut: 
                             
                        
                             
Terjemahnya:  
“Sesungguhnya Allah tiada segan membuat perumpamaan berupa 
nyamuk atau yang lebih rendah dari itu. Adapun orang-orang yang 
beriman, maka mereka yakin bahwa perumpamaan itu benar dari 
Tuhan mereka, tetapi mereka yang kafir mengatakan: “Apakah 
maksud Allah menjadikan ini untuk perumpamaan?.” Dengan 
perumpamaan itu banyak orang yang disesatkan Allah, dan dengan 
perumpamaan itu (pula) banyak orang yang diberi-Nya petunjuk. Dan 
tidak ada yang disesatkan Allah kecuali orang-orang yang fasik.” 
 
Kata “Famaa fawkahaa” terambil dari kata yang bermakna “yang lebih 
rendah dari itu” , menunjukkan bahwa Allah SWT kuasa untuk menciptakan apa 
saja, yaitu penciptaan apapun dengan obyek apa saja, baik yang besar maupun yang 
lebih kecil. Allah SWT tidak pernah menganggap  remeh sesuatu pun yang Dia 
ciptakan meskipun hal itu kecil. Orang-orang yang beriman meyakini bahwa dalam 
perumpamaan penciptaan yang dilakukan oleh Allah memiliki manfaat bagi 
kehidupan manusia (Departemen Agama RI 2008, 5). 
Bakteri asam laktat dapat diisolasi dan ditumbuhkan pada lingkungan baru 
sehingga mudah diteliti karakterisasinya. Telah banyak dilakukan penelitian tentang 





bahkan susu formula bayi. Keberadaaan bakteri asam laktat sangat penting bagi 
kesehatan, makanan, dan minuman. Karena bakteri ini menghasilkan substansi 
antimikroba yang memiliki kemampuan untuk mengubah aktivitas yang memiliki 
suatu dampak pada umur dari susu, yoghurt, kefir dan sebagainya dan pengembangan 
makanan, kesehatan dan fungsional yang berbasis pada faktor tersebut. 
Menurut Salminen (2004), bakteri asam laktat mampu memproduksi substansi 
antimikroba seperti asam organik, diasetil, hydrogen peroksida, dan bakteriosin yang 
dapat menekan pertumbuhan bakteri patogen. Selain itu bakteri asam laktat memiliki 
kemampuan untuk menempel pada sel epitel usus, serta akan terjadi peningkatan sel 
lempengan peyer sebagai indikasi tersekresinya immunoglobulin (IgA) yaitu suatu 
reaksi terbentuknya kekebalan terhadap infeksi bakteri. 
Bakteri asam laktat terbukti dapat menekan pertumbuhan bakteri patogen dan 
pembusuk sehingga dapat menjaga keseimbangan mikroflora alami di dalam usus. 
Terdapat banyak bakteri patogen yang biasa masuk ke dalam saluran pencernaan 
manusia. Salah satu bakteri yang biasa menginfeksi manusia adalah salmonella 
typhosa yaitu bakteri yang dapat menyebabkan tifus. Dengan mengonsumsi minuman 
probiotik dapat membantu mencegah gangguan saluran pencernaan (gastroenteritis) 
yang sering dialami oleh masyarakat pada umumnya. Bakteri Asam laktat yang biasa 
ditemukan dalam usus sangat membantu manusia dan hewan dalam melawan 
berbagai penyakit yang biasa masuk melalui saluran pencernaan. Telah dilaporkan 
pula oleh Trisna (2012) bahwa probiotik dapat meningkatkan kesehatan ternak, 





influenza) pada unggas. Juga telah dilakukan isolasi bakteri asam laktat dari usus 
ayam yang dilakukan oleh Heni Mutmainnah (2013), dimana terdapat beberapa isolat 
dan memenuhi syarat sebagai karakteristik probiotik. 
Sifat-sifat baik (positif) dari bakteri asam laktat sebagaimana diuraikan 
tersebut sangat banyak dimanfaatkan di dalam proses pengolahan dan pengawetan 
bahan pangan (hasil hewan, hasil laut, sayuran dan buah-buahan). Bakteri asam laktat 
banyak ditemukan pada produk makanan olahan, baik produk hewani seperti daging 
dan ikan yang difermentasi, susu fermentasi, maupun pada produk nabati seperti 
fermentasi sayuran dan buah-buahan. Secara alami bakteri asam laktat banyak 
dijumpai di berbagai habitat seperti pada organ dalam makhluk hidup, seperti pada 
saluran pembuangan, jalur genital, jalur intestin, maupun jalur respiratori pada 
manusia dan hewan (Prasetya, 1985).  
Ketersediaan bakteri asam laktat yang diisolasi dari berbagai sumber dalam 
negeri masih memerlukan eksplorasi bakteri asam laktat untuk meningkatkan koleksi 
isolat bakteri asam laktat. Bakteri asam laktat dapat diperoleh dengan memanfaatkan 
sumber-sumber yang mengandung bakteri asam laktat. Salah satu sumber yang dapat 
digunakan untuk mengisolasi bakteri asam laktat adalah dari usus itik.  
Itik sebagai salah satu hewan ternak, memiliki daya tahan yang relatif lebih 
tinggi dibandingkan ternak unggas lainnya, meskipun cara hidup itik cenderung tidak 
membutuhkan kondisi khusus bahkan pada lingkungan yang kotor sekalipun. 





keragaman dan karakteristik bakteri asam laktat yang terlibat (terdapat) di dalam 
saluran pencernaan itik yang kemungkinan secara tidak langsung menyebabkan 
tingginya daya tahan itik.  
B. Rumusan Masalah 
Adapun rumusan masalah dari penelitian ini adalah sebagai berikut: 
1. Bakteri asam laktat apa saja yang terdapat pada usus itik? 
2. Bagaimana karakteristik bakteri asam laktat yang terdapat pada usus itik? 
C. Tujuan Penelitian 
1. Untuk mengetahui bakteri asam laktat yang terdapat ada usus itik 
2. Untuk mengetahui karakteristik bakteri asam laktat yang terdapat pada usus 
itik 
D. Kegunaan Penelitian 
1. Menambah khazanah pengetahuan dan informasi tentang keragaman bakteri 
asam laktat yang memberikan pengaruh positif dalam bidang kesehatan, 
makanan dan minuman 
2. Sebagai bahan informasi bagi masyarakat dalam hal pentingnya menjaga 
mikroflora dalam usus  
3. Sebagai sumber informasi bagi dunia pendidikan tentang bakteri asam laktat 
yang terdapat pada usus itik yang memiliki potensi sebagai kandidat probiotik.  
4. Sebagai sumber informasi dan bahan referensi bagi penelitian-penelitian 










A. Tinjauan Umum Bakteri Asam Laktat 
Informasi yang diperoleh dari mikrobiologi memungkinkan kemajuan besar 
dalam kemampuan kita untuk mengawasi banyak penyakit menular. Di samping itu, 
mikroorganisme telah digunakan untuk mempelajari berbagai proses biokimia yang 
diketahui terjadi pada bentuk kehidupan yang lebih tinggi. Lebih banyak fakta 
tentang metabolisme manusia yang diketahui sekarang, mula-mula telah diketahui 
pada mikroorganisme. Oleh karena itu jelaslah bahwa bidang mikrobiologi bukan 
hanya studi tentang mikroorganisme penyebab penyakit tetapi merupakan studi 
tentang semua aktivitas hayati mikroorganisme (Markham, 1993, 4).  
Nutrisi merupakan indikasi dari kompleksitas fisiologis mikroba. Umumnya 
diketahui nutrient dibutuhkan oleh mikroba secara langsung mencerminkan 
kemampuan fisiologisnya. Sebagai contoh beberapa anggota genus lactobacillus 
membutuhkan sejumlah asam amino, vitamin B dan nutrient lainnya untuk pertum-
buhannya. Sebaliknya, mikroba autotrof hanya memerlukan cahaya dan karbon-
dioksida serta nitrogen untuk tumbuh (Hafsah, 2011, 123). 
Kebanyakan bakteri membutuhkan zat-zat anorganik seperti garam-garam 






masih membutuhkan tambahan mineral seperti Mn dan Mo. Kecuali zat-zat tersebut, 
bakteri memerlukan juga sumber- sumber makanan yang mengandung C, H, O dan N 
yang berguna untuk menyusun protoplasma. Unsus-unsur ini dapat diambil dalam 
bentuk elemen oleh beberapa spesies, akan tetapi beberapa spesies yang lain hanya 
dapat mengambil unsur-unsur tersebut dalam bentuk senyawa organik seperti 
karbohidrat, protein, lemak dan sebagainya. Banyak bakteri yang masih memerlukan 
tambahan seperti vitamin-vitamin dan B-kompleks, beberapa macam asam amino, 
asam lemak, hematin, sel-sel darah merah, purin, pirimidin, nukleotida, dan kadang-
kadang asam cuka. Kebutuhan bakteri akan zat-zat ini dapat digunakan untuk 
menyelidiki macam-macam zat yang terkandung dalam buah-buahan, sayuran, 
daging, dan zat-zat lain yang berasal dari tumbuhan atau hewan. Jika suatu spesies 
yang memerlukan vitamin B ditanam di dalam medium yang tidak mengandung 
vitamin B, niscayalah bakteri tersebut tidak dapat hidup. Akan tetapi kalau pada 
medium ditambahkan sekelumit dari buah-buahan atau atau bahan makanan lain yang 
akan diselidiki, dan kemudian ternyata, bakteri tersebut dapat hidup, maka dapat 
ditarik kesimpulan bahwa bahan makanan yang ditambahkan  tersebut mengandung 
vitamin B. bakeri yang banyak dipakai untuk penyelidikan semacam ini (bio-assay) 
ialah bakteri asam susu dari genus Streptococcus, genus Leuconostoc, dan genus 
Lactobacillus. Bakteri-bakteri tersebut membutuhkan banyak vitamin B, asam amino 







Menurut Thahjadi (2009, 201-202), ada dua kelompok fermentasi asam laktat 
yaitu homofermentatif dan heterofermentatif: 
1. Fermentasi asam laktat homofermentatif 
Bakteri asam laktat homofermentatif menghasilkan mayoritas asam laktat 
dengan sedikit produk samping, yaitu gliserol, etanol, asetat, format dan 
karbondioksida. Bakteri asam laktat homofermentatif mengoksidasi glukosa 
menjadi 2 piruvat melalui jalur Embden Meyerhoff Parnas (EMP). Pada jalur itu 
menghasilkan glukosa menjadi dua ATP. NADH yang dihasilkan pada jalur itu 
dipakai untuk mereduksi piruvat menjadi asam laktat. Bakteri yang tergolong 
dalam homofermentatif misalnya, Streptococcus, Pediococcus, dan beberapa 
lactobacillus. 
2. Fermentasi asam laktat heterofermentatif 
Bakteri asam laktat heterofermentatif menghasilkan asam laktat dan 
produk fermentasi lainnya (kebanyakan etanol) dengan rasio yang seimbang. Hal 
ini karena mereka mengoksidasi glukosa menjadi piruvat dan asetil fosfat melalui 
jalur HeksosaMonofosfat (HMP).  Piruvat kemudian direduksi menjadi asam 
laktat, sedangkan hasil fosfat kemudian direduksi menjadi etanol. Pada jalur itu 
menghasilkan 1 ATP. Bakteri yang tergolong dalam heterofermentatif adalah 
Leuconostoc dan beberapa Lactobacillus. 





                                   
         
Terjemahnya: 
dan Kami tidak menciptakan langit dan bumi dan apa yang ada 
antara keduanya tanpa hikmah. yang demikian itu adalah anggapan 
orang-orang kafir, Maka celakalah orang-orang kafir itu karena 
mereka akan masuk neraka (Departemen Agama RI, 2009). 
Dari ayat tersebut di atas, Allah SWT menjelaskan bahwa dia menjadikan 
langit, bumi dan makhluk apa saja yang berada diantaranya tidak sia-sia. Langit 
dengan segala bintang yang menghiasi, matahari yang memancarkan sinarnya di 
waktu siang, dan bulan yang menampakkan bentuknya yang berubah-ubah dari 
malam kemalam serta bumi tempat tinggal manusia, baik yang tampak di 
permukaannya maupun yang tersimpan di dalamnya, sangat besar artinya bagi 
kehidupan manusia. Kesemuanya itu diciptakan Allah atas kekuasaan dan 
kehendaknya sebagai rahmat yang tak ternilai harganya. Allah menciftakan 
makhluknya dengan berbagai bentuk, ukuran dan fungsinya masing-masing di muka 
bumi agar manusia memahami dan mengambil hikmah dari ciftaan Allah tersebut. 
Bakteri asam laktat homofermentatif sering digunakan dalam pengawetan 
makanan, karena produksi asam laktat dalam jumlah tinggi dalam makanan sehingga 
dapat menghambat pertumbuhan bakteri lain yang dapat merusak makanan. Bakteri 
asam laktat secara fisiologis dikelompokkan sebagai bakteri gram positif, bentuk 
coccus atau batang yang tidak berspora dengan asam laktat sebagai produk utama 





Menurut Buckle (2006, 94), beberapa bakteri yang tergolong ke dalam bakteri 
asam laktat adalah sebagai berikut: 
1. Streptococcus thermopiles, Streptococcus lactis, dan Streptococcus cremoris. 
Semuanya ini adalah bakteri gram positif, berbentuk bulat (coccus), yang 
terdapat sebagai rantai dan semuanya mempunyai nilai ekonomis penting dalam 
industri susu. 
2. Pediococcus cereviceae, bakteri ini adalah bakteri gram positif yang berbentuk 
bulat, khususnya terdapat secara berpasangan atau berempat (tetrads). Walaupun 
jenis ini tercatat sebagai perusak bir dan anggur, bakteri ini berperan dalam 
fermentasi daging dan sayuran. 
3. Leuconostoc mesentroides, Leuconostoc dextranicum. Bakteri ini adalah bakteri 
gram positif berbentuk bulat yang terdapat secara berpasangan atau rantai 
pendek. Bakteri-bakteri ini berperan dalam perusakan larutan gula dengan 
produksi pertumbuhan dekstran berlendir. Walaupun demikian, bakteri-bakteri 
ini merupakan jenis penting dalam permulaan fermentasi sayuran dan juga 
ditemukan dalam sari buah, anggur, dan dan bahan pangan lainnya. 
4. Lactobacillus lactis, lactobacillus acidophilus, lactobacillus bulgaricus, 
lactobacillus plantarum, lactobacillus delbruckii. Organisme-organisme ini 
adalah bakteri berbentuk batang, gram positif dan sering membentuk pasangan 
dan rantai dari sel-selnya. Jenis ini umumnya lebih tahan terhadap keadaan asam 





banyak terdapat pada tahapan terakhir dari fermentasi tipe asam laktat. Bakteri-
bakteri ini penting sekali dalam fermentasi susu dan sayuran. 
Menurut Jansen (2006, 110-111), ada dua cara yang harus ditempuh untuk 
meningkatkan populasi mikroba yang menguntungkan dan menurunkan jumlah 
mikroba yang merugikan yaitu: 
a. Pendekatan probiotik adalah mengonsumsi sel bakteri, terutama penghasil laktat, 
yakni Lactobacillus dan Bifidobacterium di dalam makanan atau dalam bentuk 
suplemen makanan. Asam laktat yang dihasilkan bakteri ini akan menghambat 
perkembangan bakteri yang tidak tahan terhadap suasana asam seperti Eschericia 
coli dan genus Clostridium. E. coli dan Clostridium ini dianggap merugikan, dan 
bahkan berbahaya.  
b. Pendekatan prebiotik adalah dengan menyediakan bahan dalam makanan yang 
dapat meningkatkan pertumbuhan bakteri asam laktat. Biasanya oligosakarida 
merupakan media pertumbuhan yang baik. Oligosakarida adalah karbohidrat 
sederhana yang banyak dikonsumsi dalam bentuk minuman ringan, biskuit, gula-
gula, dan produk susu. 
Keberhasilan proses fermentasi sangat dipengaruhi oleh keberhasilan dalam 
mengoptimalkan faktor-faktor dari pertumbuhan mikroba yang diinginkan. Faktor-
faktor tersebut akan memberikan kondisi yang berbeda untuk setiap mikroba sesuai 
dengan lingkungan hidupnya masing-masing sehingga mempengaruhi kinetika 
fermentasinya. Selain itu setiap bakteri akan menunjukkan perbedaan pola pertum-





metabolit yang dihasilkan. Studi mengenai kinetika pertumbuhan kultur mikroba 
dapat digunakan untuk menduga efisiensi biaya produksi dalam skala besar (Yuliana, 
2008). 
Menurut Sri (2010, 62), Bakteri asam laktat dan bifidobakteria secara 
alami terdapat dalam saluran pencernaan manusia dan hewan, dalam 
makanan fermentasi seperti yakult, yoghurt, keju dan berbagai produk alami, 
pikel buah dan sayuran, dan dikenal aman (mendapat status GRAS 
=Generally Recognized As Safe). Tidak semua asam laktat bersifat probiotik. 
Bakteri asam laktat, khususnya yang bersifat sebagai probiotik, banyak digunakan 
sebagai suplemen pangan dengan berbagai manfaat bagi kesehatan. Bakteri tersebut, 
khususnya berasal dari golongan Lactobacillus dan Bifidibacteria, memiliki banyak 
efek positif antara lain aktivitas antimikroba dan aktivitas antikolesterol, efek stimuli 
sistem imun, meningkatkan penyerapan laktosa tubuh, mencegah diare, serta aktivitas 
antimutagenik sehingga dapat mencegah penyakit kanker khususnya kanker usus 
(Winarno,1997). 
Minuman probiotik merupakan istilah lain untuk menyebut minuman 
fermentasi asam laktat. Probiotik (bahasa Yunani, probiotic = untuk hidup) adalah 
minuman kesehatan yang mengandung bakteri asam laktat hidup yang marnpu 
bertahan hidup dalam keasaman lambung sehingga dapat menempati usus dalam 
kuantitas yang cukup besar (Waspodo, 1997 dalam Thomas, 2000). 
Selain dimanfaatkan sebagai suplemen manusia, probiotik juga kini banyak 





antibiotik yang banyak digunakan oleh para peternak ayam (Harimurti, et al., 2007). 
Menurut Budiansyah (2004), pemakaian probiotika ini tidak mempunyai pengaruh 
yang negatif baik kepada ternaknya sendiri maupun kepada manusia yang meng-
onsumsi hasil ternaknya. Telah dilaporkan oleh Trisna (2012) bahwa Probiotik dapat 
meningkatkan kesehatan ternak, meningkatkan produksi telur, serta dapat 
menghilangkan sifat reservoir AI (Avian influenza) pada unggas. 
Minuman probiotik terbukti dapat menekan pertumbuhan bakteri patogen dan 
pembusuk sehingga dapat menjaga keseimbangan mikroflora alami di dalam usus. 
Dengan mengkonsumsi minuman probiotik dapat membantu mencegah gangguan 
saluran pencernaan (gastroenteritis) yang sering dialami oleh masyarakat pada 
umumnya. Bakteri asam laktat pada proses fermentasi karbohidrat dapat mengha-
silkan asam laktat yang dapat menurunkan pH. Penurunan nilai pH dapat 
menghambat pertumbuhan mikroorganisme lain, terutama bakteri patogen (Buckle et 
aI.,1987). Bakteri ini bersifat antagonis terhadap bakteri patogen, karena selama 
fermentasi bakteri asam laktat menghasilkan asam-asam organik dan senyawa 
bakteriosin yang mampu menghambat pertumbuhan mikroba patogenik dan mikroba 
pembusuk (Kilara dan Shahani, 1978). 
Ada tiga faktor fisik yang mempengaruhi pertumbuhan dan bertahan hidupnya 
sel mikroorganisme, yaitu temperature, pH dan kebutuhan udara/gas. Temperatur 
yang umum untuk berlangsungnya metabolisme dalam sel yang normal adalah 20-
40
o
C. Keadaan pH lingkungan sekitar sel mikroorganisme sangat mempengaruhi 





kandungan oksigennya yang diperlukan untuk bioksidasi proses respirasi (Subandi 
2010, 129). 
Dalam hal usus besar atau kolon terdapat sekitar 400 spesies bakteri yang 
disebut mikroflora. Sebanyak 50-60% dari berat feses adalah mikroflora. Berdasarkan 
aspek kesehatan dan sifatnya, bakteri dalam kolon dibagi menjadi dua kelompok 
yaitu bakteri yang menguntungkan dan bakteri yang merugikan. Kondisi dan media 
bagi perkembangan kedua golongan mikroba ini berbeda. Untuk mendukung 
kesehatan yang baik, populasi mikroba yang menguntungkan harus dominan (Jansen, 
2006,108). 
Keseimbangan mikrobiota dicapai saat saluran pencernaan didominasi oleh 
kelompok bakteri non patogen. Efek dominasi bakteri indigenous atau asli terdapat di 
dalam saluran pencernaan yang sering disebut “Friedly bacteria” menunjukkan 
pencernaan dalam kondisi sehat. Saluran pencernaan yang sehat merupakan 
pendukung utama dalam kesehatan tubuh secara keseluruhan. Sehingga dapat 
dikatakan bahwa keseimbangan mikrobiota di dalam saluran pencernaan memiliki 
peranan penting dalam menjaga kesehatan tubuh. sebaliknya, mikrobiota yang tidak 
seimbang dapat meningkatkan resiko munculnya penyakit tertentu. Sebagai contoh, 
masuknya bakteri patogen enteric via makanan (Salmonella, Vibrio, Shigella, dan 
lain-lain) dapat menganggu keseimbangan mikrobiota, yang berujung pada diare 
(Soeharsono, 2010, 7). 
Menurut Daulay (1991) dalam Fatma (2013), BAL mempunyai distribusi 





kondisi asam, basa, suhu rendah, suhu tinggi, kadar garam tinggi, anaerob, sehingga 
menjadikan bakteri asam laktat sebagai kompetitor yang tangguh di semua sektor 
pengolahan pangan. Pada berbagai jenis makanan fermentasi, keterlibatan BAL 
memberikan efek yang menguntungkan karena asam yang dihasilkan dapat mencegah 
pertumbuhan mikroba lain yang tidak dikehendaki selama proses fermentasi 
berlangsung (Rahayu et al., 1999). Bakteri  asam  laktat  adalah  kelompok  bakteri  
yang  mampu  mengubah  karbohidrat  (glukosa)  menjadi  asam  laktat.  Efek  
bakterisidal  dari  asam  laktat berkaitan  dengan  penurunan  pH  lingkungan  
menjadi  3  sampai  4,5  sehingga pertumbuhan  bakteri  lain  termasuk  bakteri  
pembusuk  akan  terhambat. Pada  umumnya mikroorganisme  dapat  tumbuh  pada  
kisaran  pH  6-8 (Rostini, 2007 : 126). 
Bakteri yang tumbuh dalam bahan pangan terdiri atas bakteri pembusuk yang 
dapat menyebabkan kerusakan makanan dan bakteri patogen penyebab penyakit pada 
manusia. Jumlah bakteri pembusuk umumnya lebih dominan dibandingkan dengan 
bakteri patogen. Bakteri patogen merupakan mikroorganisme indikator keamanan 
pangan. Bakteri patogen dibedakan atas penyebab intoksikasi yaitu keracunan yang 
disebabkan oleh toksin yang dihasilkan bakteri patogen yang berkembang di dalam 
bahan makanan, dan penyebab infeksi yaitu bakteri yang menghasilkan racun di 
dalam saluran pencernaan. Beberapa mikroba yang diamati sebagai bakteri pembusuk 
dan patogen pada produk fermentasi adalah dari family Enterobacteriaceae, 
didalamnya termasuk famili Enterobacter, Erwinia, Citrobacter, Klebsiella, Proteus, 





BAL sebagai salah satu jenis bakteri yang memproduksi metabolit berupa 
asam organik (asam laktat, asam format, dan asam asetat), diasetil, hidrogen 
peroksida (H2O2), karbondioksida (CO2) dan bakteriosin. Selama proses fermentasi, 
bakteri asam laktat akan menghasilkan metabolit-metabolit yang menimbulkan 
perubahan rasa dan bentuk makanan serta menghambat pertumbuhan bakteri patogen 
dan pembusuk (Asriani, 2006: 7). 
Asam laktat merupakan senyawa metabolit utama pada fermentasi oleh 
bakteri asam laktat yang akan menurunkan pH pada sekitar saluran usus menjadi 4–5, 
sehingga menghambat pertumbuhan bakteri pembusuk dan E.coli yang membutuhkan 
pH optimum 6-7. Sejumlah asam volatil yang dihasilkan selama fermentasi juga 
memberikan efek antimikroba dalam kondisi redoks potensial yang rendah. Asam 
asetat dan asam propionat yang dihasilkan melalui fermentasi heterofermentatif, akan 
berinteraksi dengan sel membran dan mengakibatkan asidifikasi intraseluler dan 
denaturasi protein, sehingga sangat efektif sebagai antimikroba (Surono, 2004). 
Asam laktat merupakan bahan kimia serbaguna yang digunakan sebagai: 1). 
Asidulan, aroma dan pengawet dalam industri makanan, obat-obatan, dan tekstil; 2). 
Untuk produksi bahan kimia dasar; dan 3). Untuk polimerisasi bahan yang mudah 
dirombak yaitu poly lactid acid (PLA) (Hidayat, 2006, 69). 
Asam laktat dibedakan atas dua isomer, yaitu bentuk D- dan L-. kedua bentuk 
isomer asam laktat dapat dipolimerisasi dan polimer dengan sifat yang berbeda dapat 
dihasilkan tergantung pada komposisinya. Produksi asam laktat di dunia mencapai 





fermentasi dan sisanya dihasilkan secara sintesis dengan menghidrolisis laktonitril. 
Produksi fermentasi memiliki keuntungan satu isomer yang secara optik akan dapat 
diperoleh produk yang murni. Produksi secara sintesis akan selalu menghasilkan 
campuran asam laktat (Hidayat, 2006, 169). 
Bakteri asam laktat terutama Lactobacillus memproduksi H2O2 yang bersifat 
membunuh mikroorganisme pembusuk dan memproduksi senyawa antibiotik. 
Beberapa spesies menghasilkan senyawa anti bakteri seperti bakteriosin dan nisin. 
Asam organik yang dihasilkan secara fermentasi seperti asam propionat dan asam 
format mempunyai daya anti mikroba yang lebih kuat dibandingkan dengan asam 
laktat (Hadi , 1990, 73-75).  
Salah satu contoh bakteri asam laktat adalah Lactobacillus casei. 
Lactobacillus casei merupakan bakteri gram positif, fakultatif anaerob, tidak 
bergerak dan tidak membentuk spora. Ukuran sel berkisar antara 0,7-1,1 x 2,0-4,0 
μm. L. casei tahan terhadap asam dan dalam metabolisme fermentasi menghasilkan 
asam laktat sebagai produk akhir dari metabolisme. L. casei dapat tumbuh pada 
suhu 15
o
C tetapi tidak pada suhu 45
o
C, bisa diisolasi dari bahan berbasis susu 
mentah atau fermentasi dan dari saluran pencernaan manusia atau hewan. L. casei 
termasuk dalam bakteri asam laktat homofermentatif. L. casei menghasilkan asam 
laktat sebagai produk fermentasi utama manakala tumbuh pada suatu medium 
dengan glukosa atau laktosa sebagai sumber karbohidrat utama. Ketahananan L. 





Lactobacillus dan Streptococcus. Ketahanan L. casei dalam asam gastric adalah 
paling tinggi di antara strain-strain lain yang juga bersama-sama dipelajari, dan 
mempunyai waktu yang lebih lama dibandingkan dengan bakteri yoghurt 
(Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus termophilus) (Sri, 2010, 65-66). 
 
B. Tinjauan Umum Itik 
Itik adalah salah satu jenis unggas-air (waterfowls) yang termasuk dalam kelas 
aves. Atas dasar umum dan jenis kelaminnya, itik dibedakan satu sama lain dengan 
sebutan nama yang berbeda-beda. “Duck” adalah sebutan untuk itik secara umum, 
apabila kita tidak melihat umur maupun jenis kelaminnya. Di samping itu duck juga 
mempunyai arti “Itik dewasa betina”. “drake” adalah itik dewasa jantan, sedangkan 
“draklet atau drakeling” adalah itik jantan muda. Duckling adalah sebutan untuk itik 
betina muda, atau itik yang baru menetas (Day-old-duckling=d.o.d). itik jantan dan 
itik betina yang dipasarkan sebagai ternak potong pada umur 7 sampai 10 minggu, 
lazim disebut “Green duck”. Dikenal banyak spesies itik liar yang hidup di alam 
bebas di seluruh dunia, antara lain Mallard, Pintail, Wood Duck, bluewinged Teal, 
Green winged teal, dan widgeon. Nama-nama latinnya adalah Anas plathyrynchos, 
Anas acuta, Anas crecca dan Anas Penelope. Para ahli berpendapat bahwa ternak itik 
domestic yang kita kenal sekarang (kecuali Muskovi-entog), merupakan keturunan 
langsung dari itik liar yang bernama Mallard atau Wild Mallard (Anas 
plathyrynchos), yang sampai saat ini masih banyak tersebar di beberapa bagian 





paling dikenal ialah Mallard Eropa (Anas plathyrynchos plathyrynchos) (Bambang, 
1997, 2). 
Itik yang pertama kali masuk di Indonesia itu diperkirakan berasal  dari 
Hindia Belanda dan dibawa pertama kali ke pulau Jawa. Itik yang dimaksud adalah 
itik yang sudah dijinakkan. Sebelumnya, itik liar sudah lebih dulu masuk ke 
Indonesia yang kemudian dikenal sebagai itik hutan. Jenis ini tidak pernah 
dijinakkan. Salah satu contoh itik liar yang mudah ditemui adalah Belibis. Di pulau 
jawa, itik-itik tersebut yang sudah dijinakkan oleh pendatang banyak dipelihara di 
daerah dataran rendah karena pemeliharaannya mudah dan tahan penyakit. Oleh 
karenanya, banyak penduduk yang kemudian tertarik untuk memeliharanya. Ketika 
kerajaan majapahit mulai melakukan ekspansinya ke seluruh wilayah di Nusantara, 
itik pun ikut disebarkan. Akibatnya,  itik tidak lagi hanya terdapat di pulau Jawa saja, 
tetapi menyebar ke Kalimantan, Bali, Sumatera, dan pulau lainnya. Itik yang berasal 
dari Majapahit, diduga sekarang ini adalah itik dari Mojokerto (Suharsono, 2009, 
12). 
Menurut Bambang (1997, 3), sistematika dari itik domestik adalah sebagai 
berikut: 
Kingdom : Animalia 
Filum  : Chordata 
Kelas  : Aves 
Ordo  : Anseriformis 





Genus  : Anas 
Spesies : Anas domestica 
 Dari berbagai itik liar yang diketahui, jenis Mallard adalah salah satunya yang 
memiliki “sex feathers” yaitu bulu-bulu mencuat ke atas (curled feathers) yang 
terdapat pada ujung ekornya sebagai pertanda khas bagi hewan/Mallard jantan 
(mallard betina tidak memiliki bulu seperti itu) (Bambang, 1997, 4).  
Menurut Bambang (1997, 4), anggapan bahwa itik domestik merupakan 
keturunan langsung Mallard didasarkan atas kenyataan-kenyataan berikut: 
a. Itik domestik yang kita kenal sekarang (kecuali itik Muscovi) juga memiliki Sex 
Feathers seperti yang dimiliki Mallard 
b. Bila Mallard disilangkan (Crossed) dengan jenis itik liar lain yang tidak memiliki 
Sex Feathers dan kemudian disilangkan dengan F1-nya dikawinkan dengan itik 
liar non Sex Feathers, keturunannya akan cenderung kehilangan bulu spesifik itu. 
Kalaupun bulu tersebut tidak hilang, setidak-tidaknya pertumbuhan bulu khas itu 
menjadi sempurna lagi. itik domestik ternyata bertahan dengan bulu itu.  
c. Mallard yang berhasil ditangkap dan kemudian dipelihara, memperlihatkan 
adaftasi yang amat baik terhadap kehidupan terkurung. Ini berarti bahwa mereka 
lebih muda didomestikkan dibandingkan dengan jenis itik liar yang lain. 
Lagipula sifat-sifat liarnya nampak begitu cepat hilang hanya dalam 2 atau 3 
generasi saja termasuk sifat migrasinya. 
Menurut Bambang (1997, 6), itik Muscovi dianggap bukan keturunan Mallard 





a. Ia tidak memiliki Sex feathers pada jantan 
b. Ia tidak bersuara keras seperti halnya itik asli tetapi hanya mendesis (just to hiss 
not to quack)  
c. Hidupnya lebih bersifat terrestrial (daratan)11-20 
d. Masa pengeraman telurnya lebih lama dibandingkan dengan itik asli yaitu selama 









Gambar 2.1. Itik Muscovi yang dipelihara oleh peternak itik (Peternakan Itik 
milik warga di kelurahan samata) 
 
Menurut Suharsono (2009, 11), dibanding dengan unggas jenis lainnya, itik 
mempunyai keunggulan sebagai berikut: 
a. Mampu mempertahankan produksi telur lebih lama dibandingkan ayam. 
b. Bila dipelihara dengan sistem pengelolaan yang lebih sederhana sekalipun, itik 
masih mampu berproduksi dengan baik. 
c. Tingkat kematian (mortalitas) itik umumnya kecil. 





e. Itik selalu bertelur di pagi hari. Dengan demikian, kegiatan pengambilan telur 
hanya dilakukan sekali sehari sehingga peternak dapat melakukan kegiatan 
lainnya 
f. Dengan pakan kualitas rendah, itik masih bisa berproduksi 
g. Telurnya cocok dibuat telur asin. 
Itik dapat menyebar ke kawasan yang luas karena aquatik. Selain itu, dalam 
hal makanan itik bersifat omnivorus (pemakan segala), mulai dari biji-bijian, rumput-
rumputan, umbi-umbian, dan makanan yang berasal dari hewan atau binatang kecil. 
Sifat spesifik dari itik adalah kakinya relatif pendek dibanding tubuhnya, antara jari 
yang satu dan jari yang lain dihubungkan oleh selaput renang, serta bulu-bulunya 
tebal dan berminyak sehingga dapat menghalangi air masuk ke tubuhnya ketika 
berada dalam air. Dengan sifat seperti ini, meskipun sudah dijinakkan, itik cenderung 
menyukai hidup di air. Akan tetapi, untuk itik-itik ras sifat aslinya dapat dikurangi 
dominansinya (Suharsono, 2009, 11). 
Usaha peternakan itik umumnya hanya terbatas dilakukan di daerah-daerah 
terntentu saja. Di pulau jawa banyak dilakukan di sekitar kora-kota di pantai utara, 
seperti Serang, Tangerang, Karawang, Subang, Cirebon, Tegal, Pekalongan, dan 
Kudus. Untuk wilayah ke arah timur, konsentrai pemeliharaannya terutama di sekitar 
Mojosari dan Mojokerto. Di luar pulau jawa, daerah-daerah yang cukup menonjol 
sebagai tempat pemeliharaan itik adalah tanjung balai dan asahan (Sumatera utara), 
Amuntai (kalimantan selatan), Sumatera utara, Bali, Lombok, dan Sulawesi selatan. 





itik yang dipelihara di daerah pantai pulau Jawa merupakan jenis itik jawa dan yang 
popular adalah itik tegal. Itik-itik yang dipelihara di Mojosari dan Mojokerto adalah 
itik lokal dari Mojosari dan Mojokerto. itik yang popular di amuntai, Kalimantan 
selatan adalah itik alabio. Di daerah bali banyak dipelihara itik bali. Sementara di 
daerah lainnya dipelihara itik lokal atau salah satunya dari itik-itik di atas tadi. Pada 
umumnya jenis-jenis itik tersebut merupakan jenis-jenis itik lokal Indonesia yang 
mempunyai potensi cukup baik sebagai penghasil telur (Suharsono, 2009, 3). 
Itik alabio adalah itik borneo atau itik Kalimantan. Itik ini merupakan itik asli 
Kalimantan, di samping itik dari Nunukan (Kalimantan timur). Itik alabio 
diperkirakan hasil persilangan antara itik asli Kalimantan selatan dengan itik peking. 
Menurut dugaan, persilangan ini terjadi karena kerajaan Bandar di hulu sungai utara 
sudah sejak lama mengadakan kontak dengan dunia luar, salah satunya dengan 
kejraan China. Dengan adanya hubungan dengan daratan China ini, kemungkinan 
ada itik peking yang masuk disengaja atau secara liar yang kemudian berbaur dengan 
itik liar hingga akhirnya menurunkan itik yang dikenal sebagai itik alabio yang 
memang berbeda jauh dari itik Jawa. Nama alabio diberikan pada tahun 1950 oleh 
drh. Saleh Puspo. Alabio sendiri adalah nama salah satu kota kecamatan di 










       
 
Gambar 2.2 Itik Alabio  adalah salah satu itik Mallard (Itik Penelitian, 2014). 
Munculnya jenis itik alabio dalam arti yang sebenarnya, yakni dengan 
munculnya cirri-ciri fisik tertentu yang homogen, di sekitar tahun 1960-an. 
Sebelumnya, meskipun istilah “itik alabio” sudah muncul,  kenyataannya bibitnya 
yang dipasarkan di alabio masih heterogen. Lama kelamaan peternak 
memurnikannya hingga  jadilah itik alabio yang dikenal seperti sekarang ini. 
Menurut Suharno (2009, 17), ciri khas itik alabio adalah sebagai berikut: 
1. Bentuk tubuh segitiga dan membentuk sudut 60o dengan tanah 
2. Bentuk kepala kecil dan membesar ke bawah 
3. Warna bulu itik betina kuning keabu-abuan dengan ujung bulu sayap ekor, dada, 
leher dan kepala agak kehitaman 
4. Warna bulu itik jantan abu-abu kehitaman dan pada ujung ekor terdapat bulu 
yang melengkung ke atas 
5. Warna paruh dan kaki kuning. 
Untuk pemeliharaan itik petelur secara intensif, makanan menjadi masalah 
penting yang perlu dipecahkan. Karena walau bagaimanapun peralihan dari sistem 





perubahan. Perubahan yang terbesar dalam hal makanan adalah pemberian makanan 
harus intensif pula. Dalam hal ini jelas makanan roduksi pabrik atau ransum 
komersial sangat tepat. Namun demikian, salah satu kendala untuk mendapatkan 
makanan yang ideal seperti itu adalah membutuhkan biaya yang cukup besar. Pada 
peternak itik petelur, hal ini jelas tidak ekonomis. Untuk itu, penggunaan ransum 
komersial dari pabrik hanya diberikan kepada itik periode awal saja. Sementara 
untuk itik dara mulai umur 7 minggu dan seterusnya menggunakan makanan yang 
diramu sendiri. Sebenarnya banyak jenis makanan yang dapat diberikan pada itik. 
Secara umum, pada pemeliharaan semiintensif jenis pakan yang biasa digunakan 
adalah campuran dari jagung giling, bekatul, dan kulit atau kepala udang. Sementara 
itu, ada juga yang menggunakan keong, keong emas, bekicot, atau ikan-ikan kecil 
yang dicampur dengan nasi (Suharsono, 2009, 65-66). 
Itik mengenali makanan semata-mata hanya dari indera penglihatan saja, 
sedangkan indera penciuman dan indera perasaan praktis tidak berperan. Bahan-
bahan makanan untuk ransum itik tidak berbeda dengan ransum ayam. Bahan 
makanan untuk itik biasanya terdiri dari jagung kuning, dedak halus, bungkil kacang 
kedele, bungkil kelapa, tepung ikan dan bahan-bahan makanan lain yang menjadi 
sumber protein dan energi; untuk bahan mineral dapat digunakan grit, kapur, dsb., 







Menurut Bambang (1997, 10), alat-alat pencernaan pada itik adalah sebagai 
berikut: 
a. Mulut: yang terdiri atas paruh dan ruang paruh serta lidah. Makanan yang masuk 
oleh pergerakan lidah didorong masuk ke dalam pharynx, yang kemudian ditelan. 
Makanan yang terapung-apung di air ditelan dengan bantuan alat penyaringan 
yang berupa lamella parallel 
b. Pharynx: proses menelan pada ternak itik tidak bersifat peristaltik Karena itik 
tidak memiliki palat halus dan muskulus konstriktor pada pharynxnya 
c. Esophagus: makanan masuk ke esophagus semata-mata oleh adanya gravitasi 
(gaya berat) makanan dan karena tekanan yang lebih rendah di dalam ruang 
esophagus oleh leher yang dijulurkan ke atas. Demikian juga halnya dengan 
proses menelan air 
d. Crop: merupakan pelebaran dinding esophagus. Pada itik dan unggas air pada 
umumnya crop tidak berkembang dengan sempurna. Tidak seperti pada ayam 
atau burung-burung pemakan rumput. Crop semata-mata berfungsi sebagai 
penampung sementara bagi makanan. Di sini makanan dilunakkan dengan 
bantuan saliva dari mulut serta dari kelenjar esophagus dan crop sendiri. 
e. Perut: terdiri atas perut kelenjar (proventrikulus) dan perut muscular (ventrikulus) 
sebagai alat penghancur makanan 
f. Usus halus (intestine) terdiri atas duodenum sepanjang antara 22-38 cm, jejunum 
sepanjang 105 cm dan ileum sepanjang 15 cm 







Kebiasaan makan kita ditentukan oleh tradisi dan kebudayaan makanan yang 
tidak enak dapat menimbulkan sakit biasanya dihindarkan. Hal ini dituturkan oleh 
para orang tua kepada anaknya atau yang lebih muda. Beberapa orang tua di daerah 
memberikan petunjuk bahwa daun-daun yang diserang ulat biasanya tidak beracun 
dan aman dimakan manusia. Dalam bahan makanan sering terdapat bahan-bahan 
berupa senyawa kimia yang tidak mempunyai nilai nutrisi. Adanya senyawa-senyawa 
kimia tersebut selalu dihubungkan dengan sifat-sifat yang tidak diinginkan dan 
kadang-kadang beracun sehingga membahayakan kesehatan manusia yang 
mengkonsumsinya. Senyawa-senyawa kimia tersebut  terdapat dalam berbagai 
macam bentuk, dari garam an organik yang sederhana sampai ke molekul yang besar 
dan kompleks. Bahaya yang ditimbulkannya dapat berupa bahaya keracunan, yang 
akut atau bersifat menahun dan dapat menimbulkan perubahan sifat (mutagen) 
(Winarno, 2004,228). 
Secara garis besar, senyawa beracun dalam bahan makanan dapat digolongkan 
menjadi tiga golongan: senyawa beracun alamiah, senyawa beracun dari mikroba, dan 
senyawa beracun dari residu dan pencemaran (Winarno, 2004, 234). Gejala-gejala 
keracunan bahan pangan yang tercemar karena bakteri ini termasuk diare, sakit perut 
dan kadang muntah-muntah, tetapi belum jelas apakah ini merupakan suatu bentuk 
keracunan bahan pangan yang bersifat intoksikasi atau infeksi (Buckle, 1987). 





istilah yang digunakan bila seseorang seseorang setelah mengkonsumsi makanan atau 
minuman yang mengandung bakteri patogen mendapat gejala-gejala penyakit. 
Keracunan yang disebut juga intoksikasi disebabkan karena mengkonsumsi makanan 
yang telah mengandung senyawa beracun yang berasal dari mikroba baik bakteri 
maupun kapang. Beberapa senyawa senyawa racun yang dapat menyebabkan 
intoksikasi adalah bakteri Colostrodium botulinum, Staphylococcus aureus, dan 
Pseudomonas aspergillus flavus, Penicilium sp., dan lain sebagainya (Winarno, 2004, 
234).  Gejala-gejala dari keracunan bahan pangan yang tercemar Staphylococcus  
aureus adalah yang bersifat intoksikasi. Pertumbuhan organisme ini dalam bahan 
pangan menghasilkan racun enterotoksin yang apabila 8 termakan dapat 
menyebabkan serangan mendadak yaitu kekejangan pada perut dan muntah-muntah 
yang hebat (Buckle, 1987). 
Dalam kehidupan sehari-hari kita disarankan mengonsumsi makanan yang 
beraneka ragam. Makanan yang beraneka ragam yaitu makanan yang mengandung 
unsur-unsur zat gizi yang diperlukan oleh tubuh baik kualitas maupun kuantitasnya. 
Setiap makhluk hidup membutuhkan makanan. Tanpa makanan, makhluk hidup akan 
sulit dalam mengerjakan aktivitas sehari-harinya. Makanan dapat membantu kita 
dalam mendapatkan energi, membantu pertumbuhan badan dan otak. Setiap makanan 
mempunyai kandungan gizi yang berbeda. Protein, karbohidrat, lemak, dan lain-lain 
adalah contoh gizi yang kita dapatkan dari makanan. Tidak hanya itu, dalam Al-
Quran juga diperintahkan agar manusia tidak boleh mengkonsumsi makanan secara 





Sebagaimana dijelaskan dalam QS. Al A’Raaf/7:31 sebagai berikut: 
                           
    
Terjemahnya:  
“Makan dan minumlah dan janganlah berlebih-lebihan. 
Sesungguhnya  Allah tidak menyukai orang-orang yang berlebih-
lebihan”. 
 
Dalam konteks berlebih-lebihan ini dalam pandangan sains, makan berlebih-
lebihan hingga memenuhi volume maksimal lambung memang tidak baik, karena jika 
lambung diisi penuh dengan makanan, maka asama lambung yang berfungsi 
mencegah karbohidrat tidak bisa bekerja maksimal, ada polisakarida yang tidak 
terpecah jadi disakarida, sehingga pada pencernaan selanjutnya di usus halus, 
makanan tersebut tidak bisa diserap  dan makanan yang dimakan menjadi sia-sia. 
Adapun jika bisa dicerna seluruhnya, membutuhkan waktu yang banyak dan energi 
yang besar. Makan yang yang baik memang secukupnya saja, namun dengan nutrisi 
yang lengkap (Departemen Agama, 2008, 154). 
Pada unggas petelur dan broiler dalam makanan sehari-harinya diberi 
makanan tambahan pelengkap yang dipergunakan untuk meningkatkan metabolisme 
dari unggas tersebut. Menurut Juju (2004, 289-290), beberapa makanan tambahan 
pelengkap yang bukan zat makanan yang biasa dikonsumsi oleh unggas petelur atau 





1.  Peningkatan pellet yang mempengaruhi tekstur dan menguatkan makanan yang 
sudah dibuat pellet 
2. Pemberi bau enak dipergunakan untuk meningkatkan palatibilitas makanan 
3. Enzim-enzim yang memperbaiki daya cerna di bawah kondisi tertentu 
4. antibiotika, senyawa-senyawa arsen dan nitofurans dipergunakan pada tingkat 
rendah untuk mencegah makanan dari serangan perusakan oleh mikroorganisme 
dan mencegah timbulnya yang disebabkan oleh mikroflora dalam usus 
5. Pencegah jamur dipergunakan untuk mencegah jamur yang merusak di dalam 
makanan dan atau di dalam saluran pencernaan dari ayam 
6. Antibiotika yang mempunyai spektrum luas (broad-spectrum) dan daya serap 
absorbsi yang baik ditambahkan ke dalam makanan untuk memerangi penyakit-
penyakit yang khusus 
7. Senyawa-senyawa kimia tertentu dipergunakan untuk meningkatkan daya 
penyembuhan dari antibiotika terhadap penyakit 
8. Koksidiostat secara rutin ditambahkan ke dalam ransum broiler dan juga ke 
dalam ransum ayam-ayam petelur muda 
9. Obat-obat pencegah cacing ditambahkan ke dalam ransum tertentu dari waktu ke 
waktu 
10. Antioksidan dipergunakan untuk mencegah asam-asam lemak yang tidak jenuh 






11. Sumber-sumber karotenoid ditambahkan ke dalam ransum untuk memperbaiki 
pigmentasi dari broiler dan kuning telur 
12. Hormon atau zat-zat lain yang kadang-kadang dipergunakan untuk memperbaiki 
metabolisme dari broiler tersebut seperti estrogen, senyawa-senyawa thyroaktif, 
dan beberapa macam obat-obatan  
13. Reserpin, aspirin dan beberapa obat-obat penenang dipergunakan untuk 
memperbaiki pertumbuhan, membatasi apkiran dan memperbaiki efisiensi 
penggunaan makanan pada broiler. 
Upaya meningkatkan ketahanan pangan selain memperhatikan kuantitas 
bahan pangan, maka kualitas bahan pangan perlu mendapat perhatian termasuk 
faktor keamanan produk (food safety), bebas dari cemaran mikrobiologis, bahan-
bahan kimia, logam berat, antibiotika, dan racun (toksin). Keamanan pangan asal 
ternak merupakan interaksi antara status gizi, toksisitas mikrobiologis dan kimiawi 
yang saling berkaitan dan saling mempengaruhi (Thahir et all, 2005, 18). 
Penyakit usus tertentu seperti enteritis yang mengandung ulcera 
membutuhkan antibiotika dengan tingkat tinggi untuk mengobatinya. Untuk 
penyakit-penyakit itu untuk antibiotika yang tidak diabsorpsi, zinc bacitracin sama 
efektifnya dengan antibiotika yang dapat diabsorpsi. Kadang-kadang 
mikroorganisme yang patogen terdapat di dalam darah, sehingga antibiotika yang 
dapat diabsorpsi dalam tingkat yang tinggi diperlukan untuk mengobati penyakit 
tertentu. Untuk menaikkan tingkat antibiotika dalam darah harus diperhatikan cara 





peneliti telah memberi kesimpulan bahwa antibiotika bekerja lebih efektif di dalam 
darah dan dalam jaringan tubuh. akan tetapi dilihat dari segi efeknya terhadap 
peningkatan pertumbuhan dari antibiotika yang tidak dapat diabsorpsi daya kerjanya 
hanya ditujukan terhadap pembunuhan mikroflora yang patogen di dalam usus (Juju, 
2004, 295).  
Dari cara hidup ternak di padang penggembalaan maupun yang di dalam 
kandang, akan segera terlihat bahwa agen-agen penyakit dapat dengan mudah 
memasuki tubuh melalui alat pencernaan makanan. Macam dan kualitas pakan di 
padangan memungkinkan  untuk digunakan sebagai tempat berlindung bagi parasit-
parasit sebelum mereka dapat berkembangbiak di dalam tubuh hewan. Agar tubuh 
hewan terhindar dari bahan-bahan yang dapat menyebabkan gangguan, dalam sistem 
pencernaan inidividu tersedia perangkat-perangkat pertahanan yang memadai. 
Pertahanan tubuh dalam sistem tersebut berupa sebagai perangkat mekanik faali yang 
berupa refleksi hipersalivasi, muntah dan peningkatan peristaltik saluran pencernaan 
hingga diare. Melalui kedua perangkat yang terakhir, bahan penyebab penyakit akan 
dikeluarkan dari tubuh dengan segera. Berbeda pada hewan kesayangan, alat-alat 
pengindera cita rasa pada ternak besar, yang reseptornya terdapat pada kebanyakan 
tanaman beracun, dengan mudah akan termakan oleh ternak besar di padangan 
(Subronto, 2007, 5). 
Perangkat pertahanan yang unik yang terdapat di dalam saluran pencer-
naan, berupa mikroflora yang terdapat di dalam kolon seekor sapi mungkin berjumlah 





100 milyar. Mikroflora di dalam saluran pencernaan mempunyai fungsi ganda, yaitu 
(a). sebagai sumber energi bagi hewan semang yang ditempatinya, (b). sebagai barrier 
pertahanan untuk mencegah masuknya kuman patogen ke dalam sel-sel selaput lendir 
saluran pencernaan, dan (c). sebagai pemacu sel-sel pertahanan tubuh guna 
membentuk komponen zat penolak atau antibodi. Selain itu mikroflora juga mampu 
memacu peristaltik usus hingga kuman-kuman atau parasit lain dapat tergolong ke 
arah distal dan dikeluarkan dari tubuh (Subronto, 2007, 5). 
Secara aktif hewan yang mendapatkan rangsangan penyebab penyakit, yang 
bertindak sebagai antigen, sel-sel saluran pencernaannya akan memproduksi IgA 
dalam jumlah banyak serta membentuk kekebalan seluler. Kemampuan pembentukan 
zat-zat penolak oleh zat-zat makrofag, limfosit B dan Limfosit T demikian besarnya, 
karena sepanjang saluran pencernaaan terapat simpul limfe yang mengandung sel-sel 
tersebut dalam jumlah besar. Selain di dalam selaput lendir pencernaan, 
immunoglobulin yang terbentuk juga akan dapat ditemukan  di dalam getah 
pencernaan yang dihasilkan oleh sel-sel kelenjar khusus. Di dalam getah tersebut 
imunoglobulin mampu membentuk kompleks antigen-antibodi hingga antigen yang 
terdapat di dalam makanan tidak dapat diserap oleh usus. Bahan yang mampu 
menyebabkan penyakit baik itu kuman atau zat-zat beracun, yang lolos dari proses 
netralisasi di dalam saluran usus akan diserap oleh darah limfe. Dengan melalui vena 
porta hepatis bahan yang bersifat meracun akan dibawa ke hati untuk mengalami 





itu, sel-sel hati, hepatosit, juga memiliki kemampuan menahan antigen, hingga 
antigen tersebut menjadi inaktif (Subronto, 2007, 7). 
Penyakit merupakan masalah peternakan yang paling rumit diatasi karena 
walaupun peternak sudah melakukan sanitasi kandang yang baik, memberikan pakan 
yang bermutu, dan melaksanakan pemilihan bibit yang sangat hati-hati, tetapi 
ernyata penyakit masih saja ada dan tidak bisa hilang seratus persen. Secara 
sederhana, Suharsono (2009, 82) mengklasifikasikan penyebab penyakit menjadi dua 
macam yaitu sebagai berikut: 
1. Penyebab penyakit yang sebenarnya (actual cause) dalam bentuk 
mikroorganisme seperti virus, bakteri, dan protozoa.  
2. Penyebab yang mempermudah berjangkitnya penyakit (predisposing cause). 
Penyebab ini mengakibatkan ternak lebih peka terhadap serangan penyakit 
tertentu. Beberapa predisposing cause yang sering terjadi di peternakan adalah: 
a. Defisiensi zat makanan dalam ransum. Keadaan ini menyebabkan penurunan 
kondisi ternak sehingga penyakit mudah menyerang, sepereti penyakit white 
eye, sinusitis, dan infstasi parasit. Ternak itik yang menderita penyakit ini 
akan lebih parah jika terjadi defisiensi zat gizi dalam ransum. 
b. Pemberian pakan yang tidak tepat (bad feeding). Tanda-tanda penyakit akan 
lebih parah jika pakan yang diberikan tidak seimbang, misalnya jika hanya 
diberi makanan dari sisa restoran. 
c. Perkandangan yang buruk (bad housing). Penyakit-penyakit yang tidak 





kandang basah dan berlumpur. Atau sering pula penyakit tadi terjadi karena 
air bersih yang tidak tersedia. 
d. Keadaan yang penuh sesak (over crowding). Bila ternak itik berdesak-
desakan pada suatu ruangan makan sering terjadi rangsangan berjangkitnya 
coccidiosis dan infeksi cacing. Demikian pula pada kandang yang 
keadaannya kotor. 
e. Ventilasi yang buruk. Pada kandang yang berventilasi buruk, ternak itik yang 
dipelihara mudah menderita penyakit mata karena rangsangan amonia dari 
fesesnya. Seringkali pula timbul penyakit pernapasan karena tiupan angin 
yang langsung menuju ternak di dalam kandang. 
Menurut Bambang (1997,147), itik biasa juga menderita berbagai penyakit 
yang biasa disebabkan oleh bakteri yaitu sebagai berikut: 
a. Haemorrhagic Septicemia (Avian Cholera) 
Penyakit ini disebabkan oleh salah satu jenis bakteri yang disebut 
Pasteurella multocida, dengan tanda-tanda kotoran berwarna hijau-kuning, 
tender joint membengkak, pertumbuhan terhambat, nafsu makan turun dan mata 
berair. Pada pemeriksaan di autopsy didapati pendarahan pada ujung jantung, 
kadang-kadang juga pada kelopak mata bagian dalam, intestinal kadang-kadang 
mengalami pembengkakan serta necrotic liver. Untuk lebih meyakinkan biasanya 
dilakukan pemeriksaan laboratorium sebab ada penyakit lain yang tanda-
tandanya sama. Pengobatan dapat dilakukan dengan sulfonamide, sedangkan 





harus secepatnya diambil tindakan dengan mendesinfeksi kandang serta 
peralatannya, sedangkan terhadap bangkai penderita dilakukan pembakaran. 
b. New Duck Disease (infeksi Anatipestifer) 
Penyebab penyakit ini adalah Pasteurella anatipesfer, dengan tanda-tanda 
yang hampir sama dengan penyakit cholera seperti yang telah disebutkan. 
Pembedaannya dengan Cholera dapat dilakukan dengan pemeriksaan di 
laboratorium. Pengobatan terhadap penyakit ini dapat dilakukan dengan 
sulfaquinoxalin 1/1000 pada makanan, atau dengan terramycine 27,5 mg/kg berat 
badan. 
c. Botulismus 
Penyakit ini disebut juga Limberneck. Penyebabnya ialah racun yang 
dihasilkan oleh Clostridium botulinum, yang banyak terdapat pada bangkai 
hewan maupun kadang-kadang juga pada tanaman yang telah memburuk, dimana 
itik yang pemeliharaannya ekstensif sering memakannya. Akibatnya timbullah 
berupa kelumpuhan, terutama pada urat leher, sehingga kehilangan kontrol. 
Kadang-kadang juga diikuti bulu rontok pengobatan dapat dilakukan dengan 
memberi 1 gram tablet sulphocarbolate (segera setelah tampak gejala) setiap tiga 
jam dengan jumlah maksimun 3 atau 4 kali. Biasanya dapat juga diberikan 














A. Jenis Penelitian  
Penelitian  ini  merupakan  penelitian kualitatif lapangan yang bersifat 
deskriptif untuk mengeksplorasi bakteri asam laktat (BAL) yang terdapat pada  usus 
itik (Anas domestica).  
 
B. Variabel Penelitian   
Penelitian ini memiliki variabel tunggal yaitu bakteri asam laktat yang 
diisolasi dari usus itik (Anas domestica). 
 
C. Defenisi Operasional variabel  
Karakteristik bakteri  asam  laktat  adalah  ciri sifat atau karakter berdasarkan 
bentuk, tepi, permukaan dan warna koloni (morfologi) serta bentuk sel dan sifat 
biokimia dari bakteri yang diisolasi dan ditumbuhkan pada media selektif MRSA 
pada suhu 37
o 
C selama 1 x 24 jam. 
 
D. Ruang Lingkup dan Batasan Penelitian 
1. Isolasi dan karakterisasi bakteri asam laktat dilakukan dengan mengambil isi 






petelur yaitu jenis itik Alabio yang dipelihara oleh peternak yang ada di 
kecamatan Somba Opu desa Samata sebanyak 2 ekor. 
2. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Januari 2014 di Balai Besar 
Laboratorium  Kesehatan Makassar. 
 
E. Alat dan Bahan 
1. Alat 
Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini antara lain pisau, sendok, botol 
pengenceran, cawan petri, inkubator, labu Erlenmeyer, gelas piala, laminar air flow, 
gelas ukur, pipet tetes, jarum ose, korek api, oven, neraca analitik, lampu spiritus, 
autoklaf, botol, lemari es, mikropipet dan tip, vortex, bunsen, gelas objek, mikroskop, 
tabung reaksi, kertas label dan spoit. 
2. Bahan  
Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini antara lain aquadest, usus 
itik, medium pertumbuhan (MRS broth dan agar, larutan fisiologis (NaCl 0,9%), BCP 
(Bromcresol Purple), medium pengujian aktivitas biokimia (uji KIA, uji motility, uji 
Indol, uji Metil Red, uji Voges Proskauer, uji sitrat, uji urea, uji karbohidrat (glukosa, 
laktosa, sukrosa, maltosa, manitol dan malonat), uji lysin, uji katalase, H2O2). 
 
F. Prosedur Penelitian 
Penelitian ini terdiri atas tahapan-tahapan sebagai berikut: tahap persiapan 
(sterilisasi alat dan bahan serta pembuatan medium), isolasi bakteri dari usus halus 





1. Sterilisasi Alat dan Bahan 
Alat-alat yang akan digunakan dicuci bersih lalu dibilas dengan air suling, 
kemudian alat-alat gelas disterilkan dengan menggunakan oven pada suhu 180
o
C 
selama 2 jam. Alat-alat logam disterilkan dengan cara dipijarkan menggunakan lampu 
spiritus. Bahan-bahan seperti aquades dan medium disterilkan dengan menggunakan 
autoklaf pada tekanan atmosfir  2 atm dengan  suhu 121
o
C selama 15 menit. Medium 
yang telah disterilkan diletakkan pada ruangan steril selama 2 hari. Sebelum 
disterilkan, aquades dan medium disaring terlebih dahulu. 
 
2. Pembuatan Medium 
Bahan-bahan yang akan digunakan disiapkan untuk pembuatan masing-
masing medium seperti MRS (Man, Rogosa and Sharpe) broth dan agar untuk bakteri 
gram positif, dan medium pengujian aktivitas biokimia. Bahan tersebut ditimbang 
sesuai dengan komposisi masing-masing medium yang akan dibuat, kemudian 
dilarutkan dengan aquadest, selanjutnya dilakukan sterilisasi. 
 
3. Isolasi dan Seleksi Bakteri Asam Laktat dari Usus Itik 
Itik disembelih kemudian sayat di bagian media ventral daerah abdomen 
sehingga otot dada dapat dilepas. Kemudian seluruh organ saluran pencernaan 
dikeluarkan lalu diambil bagian usus halusnya. Usus itik diambil sebanyak 10 gr 
diencerkan dengan penambahan larutan NaCl fisiologis 0,9 % steril dimasukkan ke 
dalam stomacher untuk mengeluarkan isi  usus tersebut. Setelah itu memasukkan 





Suspensi Usus itik diinokulasikan pada medium cair MRS Broth diinkubasi selama 
24 jam pada suhu 37
o
C. Kultur dari MRS Broth  diinokulasikan pada medium MRSA 
yang ditambahkan BCP (Bromcresol purple) 0, 1%, diinkubasi selama 48 jam. 
Koloni yang di sekitarnya terbentuk zona bening dimurnikan kembali pada medium 
MRSA dengan metode goresan sinambung lalu diinkubasi selama 24–48 jam. 
Pemurnian dilakukan dengan penggoresan yang dilakukan berulang-ulang pada 
medium dan kondisi yang sama hingga didapatkan koloni tunggal. 
 
4. Karakterisasi Bakteri  
a. Identifikasi Morfologi Secara Mikroskopik dengan Pewarnaan  
Gram 
Gelas objek dibersihkan dengan alkohol 96% kemudian difiksasi di atas 
lampu spiritus, selanjutnya isolat aktif diambil secara aseptik dan diletakkan di atas 
gelas objek lalu diratakan. Difiksasi kembali di atas lampu spiritus. Setelah dingin 
diteteskan cat Gram A (kristal violet) 2-3 tetes selama 1 menit, kemudian dicuci 
dengan air mengalir dan dikeringkan di udara. Setelah itu ditetesi dengan Gram B 
(Iodium) selama 1` menit, dicuci  dengan air mengalir dan dikeringkan di udara. 
Kemudian ditetesi dengan Gram C (Alkohol 96 %) selama 30 detik, lalu dicuci 
dengan air mengalir dan dikeringkan di udara. Terakhir ditetesi dengan Gram D 
(Safranin) selama 45 detik, lalu dicuci dengan air mengalir dan kelebihan air 
dihilangkan dengan kertas serap. Pengamatan ini dilakukan dengan melihat bentuk 







b. Pengujian Aktivitas Biokimia  
Aktivitas biokimia atau metabolisme adalah berbagai reaksi kimia yang 
berlangsung dalam tubuh makhluk hidup untuk mempertahankan hidup. Metode yang 
digunakan dalam pengujian aktivitas biokimia berdasarkan metode  yang dilakukan 
oleh Dewi Paramitasari (2013). 
1. Uji KIA  
Isolat murni sebanyak satu ose digoreskan pada permukaan agar miring dan 
diinkubasi pada suhu 37
o
C selama 1 x 24 jam. 
2. Uji Motility  
Isolat murni diambil sebanyak satu ose ditusuk hingga pertengahan medium 
untuk melihat sifat motil dari mikroba tersebut dan di inkubasi pada suhu 37
o
C 
selama 1 x 24 jam. 
3. Uji Indol 
Isolat murni diambil satu ose dimasukkan ke dalam medium dan di 
homogenkan. Setelah diinkubasi 1 x 24 jam pada suhu 37
o
C kemudian di tambahkan 
reagen Ehrlich atau kovac sebanyak satu tetes. 
4. Uji Metil Red 
Isolat murni diambil sebanyak satu ose dimasukkan ke dalam medium dan 
dihomogenkan setelah itu diinkubasi pada suhu 37
o
C selama 1 x 24 jam dan 
ditambahkan metil red. 
5. Uji Voges Proskauer 
Isolat murni diambil sebanyak satu ose dimasukkan ke dalam medium dan 
dihomogenkan. Diinkubasi pada suhu 37
o
C selama 1 x 24 jam kemudian di 





6. Uji Citrat 
Isolat murni sebanyak satu ose digoreskan pada medium agar miring untuk uji 
citrat dan di inkubasi pada suhu 37
o
C selama 1 x 24 jam. 
7. Uji Urea 
Isolat murni sebanyak satu ose digoreskan pada medium agar miring untuk uji 
urea dan diinkubasi pada suhu 37
o
C selama 1 x 24 jam. 
8. Uji Karbohidrat  
Pada uji karbohidrat ini terdiri dari beberapa medium yaitu glukosa, lactosa, 
sukrosa, maltosa, manitol dan malonat. Pada setiap medium dimasukkan isolat murni 
sebanyak satu ose dan dihomogenkan lalu diinkubasi pada suhu 37
o
C selama 1 x 24 
jam.  
9. Uji Lysin 
Isolat murni sebanyak satu ose dimasukkan ke dalam medium lysin dan 
dihomogenkan lalu diinkubasi pada suhu 37
o
C  selama 1 x 24 jam. 
10. Uji Katalase 
Isolat murni diletakkan di atas gelas objek kemudian ditetesi dengan H2O2 , 


















A. Hasil Penelitian 
1. Isolasi dan Seleksi Bakteri Asam Laktat dari Usus halus Itik 
Upaya dalam memperoleh isolat bakteri asam laktat dari usus itik sebagai 
flora normal dilakukan dengan terlebih dahulu mengkultur suspensi usus halus itik  
pada medium MRS selama 1 x 24 jam pada suhu 37
o
C.  Kultur dari MRS  
diinokulasikan secara kuadran pada medium MRSA yang ditambahkan BCP 
(Bromcresol purple) 0, 1% selama 1 x 24 jam pada suhu 37
o
C. Warna ungu medium 
yang berubah menjadi warna kuning menunjukkan isolat yang tumbuh merupakan 
bakteri asam laktat. Pemurnian dilakukan dengan penggoresan yang dilakukan 
berulang-ulang pada medium dan kondisi yang sama hingga didapatkan koloni 
tunggal sebagaimana gambar 4.1. 
 
a           b 








2. Karakterisasi Bakteri Asam Laktat 
Dua isolat terpilih yang menunjukkan positif merupakan bakteri asam laktat 
diamati karakteristik morfologinya meliputi morfologi koloni dan sel. Dari stok isolat 
pada agar MRSA miring yang berasal dari koloni tunggal yang terbentuk dari hasil 
penggoresan selanjutnya dilakukan pengujian biokimia. Tabel 4.1, 4.2 dan 4.3 secara 
berturt-turut merupakan hasil pengamatan morfologi koloni, sel dan sifat biokimia. 
 




Gambar Morfologi Koloni 
1 A 
 
 Bentuk : bulat 
 Tepi : Rata 
 Permukaan : 
Cembung 
 Warna  : Putih susu 
2 B 
 
 Bentuk : bulat 
 Tepi : Rata 
 Permukaan : 
Cembung 










Tabel 4.2 Karakteristik Morfologi Sel Bakteri Asam Laktat dari Usus Itik dengan 
Pewarnaan Gram 




 Gram positif 
 Bentuk basil 
pendek 




 Gram positif 
  bentuk basil 
panjang 
 Warna ungu 
 
Tabel 4.3 hasil uji biokimia dari usus itik  
Uji 
Biokimia 
Kode Isolat bakteri 
Isolat A Isolat B 
KIA  A/A, -/- A/A, -/- 
MIO - - 
Citrat - - 
Urea - - 
Glukosa + + 
Laktosa + - 
Sukrosa + + 
Maltosa + - 
Manitol - - 
Malonat - - 
LIA - - 
MR + + 
VP - - 
Katalase - - 
Genus Lactobacillus Lactobacillus 
 
Keterangan:  
A/A, -/- = Acid/Acid, tidak  
    beraksi terhadap asam 
 + = hasil positif, ada reaksi               
terhadap uji 
-   = hasil negatif, ,tidak ada   








BCP (Bromcresol purple) merupakan indikator warna terjadinya penurunan 
pH pada suatu medium. Perubahan warna medium MRSA yang ditambahkan BCP 
dari ungu menjadi kuning merupakan akibat karena asam yang dihasilkan oleh isolat 
BAL dari fermentasi glukosa sehingga menurunkan pH media medium (Lay, 1994).  
Fermentasi dapat terjadi karena adanya aktivitas mikroba penyebab fermentasi 
pada substrat organik yang sesuai. Fermentasi sebagai perubahan gradual oleh enzim 
dari beberapa bakteri, kapang, dan khamir di dalam media pertumbuhan. 
Pertumbuhan bakteri umumnya menurun, akibat adanya perubahan keadaan 
lingkungan fermentasi menjadi asam yang mengakibatkan bakteri tidak toleran 
terhadap keadaan tersebut. Menurut Amin dan Lekson (2001) bahwa, efek 
bakterisidal dari asam laktat berkaitan dengan penurunan pH lingkungan menjadi 3 
sampai 4,5 sehingga pertumbuhan bakteri lain termasuk bakteri pembusuk akan 
terhambat. 
1. Karakterisasi Bakteri Asam Laktat 
Identifikasi genera bakteri asam laktat memerlukan karakter-karakter utama 
dari bakteri yaitu morfologi sel (bentuk sel dan susunan sel) dan uji biokimia. Uji 
morfologi dan uji biokimia sudah dapat dilakukan identifikasi ke tingkat genera 
bakteri asam laktat. Uji morfologi dilakukan untuk mengetahui bentuk morfologi dari 
bakteri yang akan diidentifikasi sedangkan uji biokimia digunakan untuk mengetahui 





Bakteri yang ditumbuhkan pada media yang sesuai dengan zat kimia yang 
dibutuhkan akan tumbuh dengan baik dan pada media tersebut dengan mengambil 
nutrisi yang ada pada media tersebut. Pertumbuhan terbaik bakteri pada umumnya 
yaitu kurang lebih 24-48 jam pada suhu 37
o
C. Bakteri yang telah diisolasi 
ditumbuhkan pada media MRSA sebagai media pertumbuhannya dimana pada media 
tersebut hanya bakteri asam laktat saja yang bisa tumbuh karena MRSA adalah media 
selektif sehingga bakteri yang tumbuh adalah bakteri asam laktat saja tidak ada 
bakteri lain.  
Bentuk morfologi koloni dari bakteri yang tumbuh dalam media pertumbuhan 
bakteri yaitu MRSA nampak bentuk bulat (circulair), tepi rata (entire), permukaan 
cembung (conveks) dan berwarna putih susu. Ciri morfologi koloni ini sama antara 
isolat A dan isolat B. Menurut Heni Mutmainnah (2013) morfologi koloni yang 
berbentuk bulat (circulair), tepi rata (entire), permukaan cembung (conveks)  dan 
berwarna putih susu merupakan ciri morfologi dari bakteri asam laktat genus 
Lactobacillus. Lactobacillus tersebar luas di lingkungan, terutama pada hewan dan 
produk makanan sayur-sayuran. Mereka biasanya mendiami saluran usus burung dan 
mamalia, dan vagina mamalia serta tidak bersifat patogen. 
Pada hasil uji perwarnaan Gram, kedua isolat yaitu isolat A dan isolat B 
menunjukkan bentuk batang. Hal ini sesuai dengan pernyataan dari Wibowo dan 
Ristanto (1988), yaitu sel bakteri dari genus Lactobacillus  berbentuk batang yang 
bervariasi dari batang yang sangat pendek sampai batang yang panjang, bersifat 





positif. Pengecatan Gram dilakukan pada kultur bakteri umur 24 jam yang 
ditumbuhkan pada medium MRS padat. Bakteri asam laktat merupakan bakteri Gram 
positif (Stamer, 1979). Bakteri Gram positif akan memberikan warna ungu ketika 
diberi cat Gram. Warna ungu tersebut terjadi karena dinding sel bakteri mengikat cat 
kristal violet (Gram A) yang diperkuat oleh iodine (Gram B) dan kristal violet 
tersebut tidak akan hilang pada waktu diberi cat peluntur (Gram C), sehingga tidak 
terpengaruh pada saat diberi cat penutup (Gram D) yang berwarna merah.  
Dari hasil pengecatan gram ini juga dapat digunakan untuk melihat bentuk 
dan susunan sel bakteri asam laktat. Pengamatan dilakukan pada perbesaran 1000x. 
Hasil pengamatan di mikroskop didapatkan bakteri dengan bentuk batang atau basil 
sedangkan susunan selnya kebanyakan berantai dan menggerombol. Hasil uji ini 
sesuai dengan hasil uji yang telah dilakukan oleh Heni Mutmainnah (2013), yaitu 
bentuk batang dan memiliki sifat Gram positif adalah ciri dari Genus Lactobacillus. 
 Prinsip pewarnaan gram adalah kemampuan dinding sel mengikat zat warna 
dasar (kristal violet) setelah pencucian dengan alkohol 95%. Keadaan ini 
berhubungan dengan komposisi senyawa penyusun dinding sel. Pada bakteri gram 
positif mengandung peptidoglikan lebih banyak dan lemak lebih sedikit dibandingkan 
bakteri gram negatif (Syulasmi, 2005). Menurut Cullimore (2000), Lactobacillus 
memiliki sel yang berbentuk panjang, batang silinder (kadang-kadang melengkung) 
sedang yang lain pendek, sering berbentuk coryne atau batang bulat. Selnya juga 
sering membentuk rantai. Walaupun termasuk ke dalam bakteri gram positif tetapi 





granulasi dalam sel. Metabolismenya adalah metabolisme fermentatif dengan 
merubah setidaknya 50% karbon menjadi asam laktat. 
Dinding sel bakteri gram negatif terdiri dari 5-20% peptidoglikan, selebihnya 
adalah polisakarida, sedangkan dinding sel bakteri Gram positif mengandung 90% 
peptidoglikan selebihnya adalah asam teikoat. Sel bakteri Gram positif terlihat 
berwarna ungu, karena dapat membentuk ikatan komplek dengan pewarna pertama 
yaitu komplek ungu kristal iodium. Pada sel bakteri Gram negatif pemberian larutan 
alkohol 95% dapat meningkatkan porositas dinding sel dengan melarutkan lipid pada 
membran luar, sehingga komplek ungu kristal iodium akan terlepas dan sel menjadi 
tidak berwarna. Selanjutnya, sel akan berwarna merah karena terwarnai oleh warna 
pembanding yaitu safranin (Madigan, 2011). 
Bakteri asam laktat dapat tumbuh dengan baik di lingkungan yang terdapat 
oksigen (aerob) dan tidak terdapat oksigen (anaerob) sehingga termasuk ke dalam 
bakteri yang bersifat anaerob fakultatif/anaerob aerotoleran. Hal tersebut dibuktikan 
dengan kemampuan kedua isolat yang tumbuh dalam kondisi aerob yaitu dalam 
inkubator dan kondisi anaerob di dalam candle jar. Menurut Hot et al (1994), bakteri 
Lactobacillus termasuk Gram positif, tidak berspora, tidak motil dan fakultatif 
anaerob. 
Adapun uji biokimia yang dilakukan ada beberapa uji yaitu uji KIA, uji 
motilitas, uji indol, uji metil red, uji Voges Proskauer, uji citrat, uji urea, uji 
karbohidrat, uji lisyn, dan uji katalase. Pada uji motilitas yang dilakukan pada kedua 





yang sudah terdapat bakteri pada media tersebut. Hal yang diperhatikan pada uji ini 
yaitu adanya rambatan-rambatan pada bekas tusukan pada media tersebut untuk 
mengetahui kemampuan bakteri tersebut untuk bergerak. Pada hasil uji yang telah 
dilakukan bakteri ini tidak melakukan pergerakan pada media sehingga dikatakan 
bakteri tersebut bersifat non motil. Menurut Surono (2004) bakteri probiotik memiliki 
kemampuan biosintesis yang sangat terbatas, sehingga bersifat non motil. Perolehan 
energinya semata-mata hanya bergantung pada metabolisme secara fermentatif yang 
dilakukan pada tempatnya. Hasil negatif pada uji motilitas menunjukkan bahwa 
bakteri uji tidak memiliki flagella sebagai alat pergerakan.. Penelitian yang dilakukan 
oleh Heni Mutmainnah (2013) dan Yoni Suryani (2010) juga memperoleh hasil 
negatif pada uji motilitas yang dilakukan pada karakterisasi bakteri asam laktat yang 
mereka teliti. 
Uji indol dilakukan untuk mengetahui kemampuan bakteri dalam membentuk 
indol dari triptofan. Pada uji ini ditambahkan reagen Erlich atau Kovach yang dapat 
mengakibatkan medium berwarna merah. Hasil menunjukkan negatif untuk semua 
isolat. Berarti bakteri ini tidak  mampu menghasilkan enzim triptofanase yang dapat 
mengkatalisis reaksi pemecahan triptofan menjadi indol, asam piruvat dan ammonia. 
Hal yang sama juga terjadi pada penelitian yang dilakukan oleh Paramitasari (2013), 
yaitu bakteri asam laktat tidak menghasilkan indol. Hal ini juga sesuai dengan 






Karakterisasi isolat probiotik selanjutnya dilakukan dengan mengidentifikasi 
terbentuknya asam campuran pada media metil red. Uji metil red sendiri digunakan 
untuk menentukan adanya produk asam campuran dari fermentasi glukosa melalui 
jalur fermentasi asam campuran yang umumnya berupa asam laktat, asam asetat, 
asam format, dan asam suksinat. Berdasarkan hasil penelitian seperti yang disajikan 
pada tabel 4.3, semua isolat menunjukkan hasil positif pada uji MR yang ditandai 
dengan terbentuknya warna merah pada media setelah ditambahkan metil red sebagai 
larutan indikatornya. Brown (2001) menjelaskan bahwa warna merah yang terbentuk 
pada media akibat penurunan pH media oleh produk asam dalam jumlah besar yang 
dihasilkan dari fermentasi glukosa. Hasil uji ini sesuai dengan pernyataan Surono 
(2004) bahwa dalam proses fermentasi yang melibatkan bakteri asam laktat 
mempunyai ciri khas yaitu terakumulasinya asam organik yang disertai dengan 
penurunan pH. 
Kemudian pada uji Voges proskauer, digunakan untuk menentukan 
kemampuan bakteri tersebut menghasilkan produk akhir yang netral 
(asetilmetilkarbinol) dari fermentasi glukosa melalui jalur butanediol (Brown, 2001). 
Pada uji Voges proskauer, ditambahkan reagen Barritt’s A (α-naphtol) dan Barritt’s B 
(kalium hidroksida). Hasil uji menunjukkan semua isolat negatif terhadap uji VP. Hal 
ini terlihat dengan tidak ditemukan adanya cincin merah yang terbentuk pada media 
setelah ditetesi dengan reagen. 
Pada uji sitrat (Simmons citrate Medium) dimaksudkan untuk mengetahui 





Hasil uji menunjukkan semua isolat negatif terhadap uji sitrat. Hal ini terlihat dengan 
tidak berubahnya warna media dari hijau menjadi biru. Pada uji ini, bakteri 
meningkatkan pH agar bisa tumbuh yaitu dari asam menjadi basa sedangkan bakteri 
asam laktat adalah bakteri yang  menghasilkan asam laktat. Bakteri asam laktat 
menggunakan karbohidrat sebagai sumber nutrisi utamanya dalam melakukan 
fermentasi. 
Hasil uji urease terhadap kedua isolat bakteri memberikan hasil negatif, yang 
ditandai dengan tidak terbentuknya warna merah keunguan pada media biakan uji 
urease. Hal ini menunjukkan bahwa kedua isolat bakteri tersebut tidak dapat 
menghasilkan enzim urease yang dapat menguraikan urea menjadi CO2 dan NH3, 
sehingga warna indikator fhenol red tetap berwarna kuning yang berarti tidak 
terbentuk senyawa yang bersifat basa seperti  NH3 dalam media biakan. 
Bakteri asam laktat memiliki sifat khusus yaitu mampu memfermentasi 
karbohidrat jenis monosakarida dan disakarida. Uji karbohidrat dilakukan dengan 
menggunakan beberapa jenis gula pada medium cair yaitu glukosa, laktosa, sukrosa, 
manitol, maltosa dan malonat. Pada isolat A hasil menunjukkan positif pada glukosa, 
sukrosa, laktosa dan maltosa sedangkan hasil negatif pada uji manitol dan malonat. 
Pada isolat B hasil menunjukkan  positif pada uji glukosa dan sukrosa sedangkan 
hasilnya negatif pada uji maltosa, manitol dan malonat. Pada  percobaan memberikan 
hasil yang berbeda dala melakukan fermentasi pada berbagai jenis gula sehingga bisa 





Menurut Helferich dan Westhoff (1980), pada metabolisme karbohidrat 
laktosa akan dihidrolisis oleh bakteri asam laktat dengan enzim β-galaktosidase 
menjadi glukosa dan galaktosa. Glukosa akan langsung dapat digunakan untuk 
memproduksi asam laktat sedangkan galaktosa terakumulasikan.  Pada sukrosa  
dirubah menjadi 1 molekul glukosa dan 1 molekul fruktosa sedangkan laktosa 
dirubah menjadi 2 molekul glukosa. Pada uji kemampuan melakukan fermentasi pada 
isolat B, bakteri asam laktat dari usus tidak mampu melakukan fermentasi pada media 
laktosa, manitol, maltosa serta malonat. Pernyataan Soeharsono (2010, 71), bakteri 
asam laktat jenis Lactobacillus acidophilus tidak mampu melakukan fermentasi 
menggunakan jenis gula manitol, laktosa, maltosa serta malonat dalam fermentasinya. 
Dari hasil fermentasi ini pada tabung tidak terdapat gelembung gas yang 
berarti bahwa tidak terbentuk asam campuran dalam fermentasi tersebut. Menurut 
Lay (1994) jika hasil uji fermentasi karbohidrat berupa warna kaldu menjadi kuning 
atau lebih kuning dari warna kaldu pada tabung kontrolnya dan terbentuk gas pada 
tabung Durham, menunjukkan terjadi fermentasi asam campuran. Sehingga dapat 
dipertegas bahwa bakteri asam laktat baik isolat A dan isolat B merupakan bakteri 
asam laktat yang bersifat homofermentatif. 
Menurut Thahjadi (2009, 201-202), ada dua kelompok fermentasi asam laktat 
yaitu homofermentatif dan heterofermentatif. Bakteri asam laktat homofermentatif 
menghasilkan mayoritas asam laktat dengan sedikit produk samping, yaitu gliserol, 
etanol, asetat, format dan karbondioksida. Bakteri asam laktat homofermentatif 





(EMP). Pada jalur itu menghasilkan glukosa menjadi dua ATP. NADH yang 
dihasilkan pada jalur itu dipakai untuk mereduksi piruvat menjadi asam laktat. 
Bakteri yang tergolong dalam homofermentatif misalnya, Streptococcus, 
Pediococcus, dan beberapa lactobacillus. Adapun bakteri asam laktat 
heterofermentatif menghasilkan asam laktat dan produk fermentasi lainnya 
(kebanyakan etanol) dengan rasio yang seimbang. Hal ini karena mereka 
mengoksidasi glukosa menjadi piruvat dan asetil fosfat melalui jalur Heksosa 
Monofosfat (HMP).  Piruvat kemudian direduksi menjadi asam laktat, sedangkan 
hasil fosfat kemudian direduksi menjadi etanol. Pada jalur itu menghasilkan 1 ATP. 
Bakteri yang tergolong dalam heterofermentatif adalah Leuconostoc dan beberapa 
Lactobacillus. 
Adapun uji selanjutnya adalah uji katalase. Uji katalase merupakan uji untuk 
mengidentifikasi mikroba yang mampu menghasilkan enzim katalase yang digunakan 
untuk memecah hidrogen peroksida yang terbentuk dari proses respirasi aerob dan 
bersifat toksik terhadap bakteri, menjadi dihidrogen oksida (H2O) dan oksigen (O2) 
yang tidak bersifat toksik lagi. Hasil menunjukkan bakteri ini tidak mampu 
menghasilkan enzim katalase sehingga memberikan rekasi negatif. Hasil ini sesuai 
dengan penelitian yang dilakukan oleh Sri (2009) yang juga memperoleh hasil negatif 
pada uji katalase yang dilakukan. 
Surono (2004) menyatakan bahwa bakteri asam laktat bersifat non motil dan 
menghasilkan berbagai senyawa metabolit lainnya disamping asam laktat, 





yang bisa memecah H2O2. Oleh karena itu, untuk melakukan karakterisasi bakteri 
probiotik salah satunya menggunakan uji katalase. Beberapa strain Lactobacillus 
menghasilkan antibiotik yang dapat membunuh bakteri melalui penjagaannya dari 
serangan bakteri yang berbahaya. Cara lainnya adalah melalui kerja proteksi dengan 
menghambat pertumbuhan dan aktivitas mikroorganisme tanpa membunuhnya seperti 
halnya antibiotik. Dalam aktivitas proteksi ini juga termasuk memproduksi asam dan 
hidrogen peroksida (H2O2) (Abun, 2008). H2O2 diproduksi oleh BAL di bawah 
kondisi pertumbuhan aeorob dan berkurangnya katalae selular, peudokatalase atau 
peroksidase. H2O2 merupakan oksidator, bleaching agent dan anti bakteri. H2O2 
murni tidak berwarna, berbentuk cairan seperti sirup dan memiliki bau yang 
menusuk. BAL mensekresikan H2O2 tersebut sebagai alat pelindung diri yang mampu 
bersifat bakteriostatik maupun bakterisidal (Widiasih, 2008: 5). 
Djide dan Wahyudin (2008) menjelaskan bahwa reaksi katalase menunjukkan 
hasil positif bila terbentuk gelembung udara yang mengindikasikan terbentuknya gas 
O2 dan hasil negatif jika tidak menunjukkan adanya gelembung gas. Hasil uji katalase 
terhadap ke-2 isolat menunjukkan hasil negatif untuk semua isolat, tidak terdapat 
gelembung gas pada H2O2 yang telah disuspensikan dengan isolat bakteri, tampak 
pada tabel 4.3.  
Isolat diduga kuat sebagai Lactobacillus dengan memenuhi kriteria 
mempunyai sifat katalase negatif, pewarnaan Gram-positif, nonmotil, dan bentuk sel 





determinative bacteriology yang menyatakan bahwa Lactobacillus mempunyai sifat 
katalase negatif dan Gram-positif dengan bentuk morfologi basil atau coccobasil. 
Berdasarkan uji morfologi dan uji kimia yang telah dilakukan maka dapat 
disimpulkan bahwa bakteri asam laktat yang terdapat dalam usus halus itik tersebut 
adalah bakteri asam laktat genus Lactobacillus. 
Lactobacillus sp berbentuk batang. Pembentukan rantai umum dijumpai, 
terutama pada fase pertumbuhan logaritma lanjut. Motilitas tidak umum. Tidak 
membentuk spora. Gram positif berubah menjadi gram negatif dengan bertambahnya 
umur dan derajat keasaman. Metabolisme fermentatif. Kisaran suhu optimum 
biasanya 30–40oC. Dijumpai dalam produk persusuan (Jawetz, Melnick, & 
Adelberg’s 2001, 349).  
Bakteri yang tergolong ke dalam genus Lactobacillus memiliki sel yang 
berbentuk batang yang bervariasi dari batang yang sangat pendek sampai batang yang 
panjang, bersifat homofermentatif atau heterofermentatif (Wibowo & Ristanto, 1988). 
Genus bakteri ini juga bersifat mikroaerofilik, katalase negatif, Gram positif dan 
memfermentasi gula dengan asam laktat sebagai produk utama. Bila bersifat 
homofermentatif akan memfermentasi gula menjadi asam laktat, sedangkan bila 
bersifat heterofermentatif akan menghasilkan produk volatil termasuk alkohol selain 
asam laktat. Lactobacillus yang bersifat homofermentatif tumbuh dengan temperatur 
optimal 37
o
C atau lebih rendah, contohnya L. bulgaricus, L. helveticus, L. lactis, L. 
acidophilus dan L. thermophilus, sedangkan L. delbrueckii dan L. fermentum adalah 





Westhoff, 1988). Bakteri dari genus ini ditemukan pada tanaman, sayur-sayuran, biji-
bijian, susu segar dan olahannya serta daging dan produk daging terfermentasi, 
sayuran terfermentasi dan beberapa spesies ditemukan dalam saluran pencernaan 
manusia dan hewan (Ray, 2004). 
Bakteri asam laktat banyak terdapat di lingkungan dan memiliki banyak 
manfaat bagi tubuh. Watkins dan Miller (1983) yang menyatakan bahwa bakteri asam 
laktat dapat menjaga keseimbangan populasi dalam usus halus dan dapat berkoloni 
dalam suasana asam saluran pencernaan. Total bakteri asam laktat dapat dipengaruhi 
oleh beberapa faktor antara lain ransum, umur, kondisi pH usus halus. 
Berkaitan tentang manfaat, sebagian bakteri asam laktat berpotensi 
memberikan dampak positif bagi kesehatan dan nutrisi manusia, beberapa di 
antaranya adalah meningkatkan nilai nutrisi makanan, mengontrol infeksi pada usus, 
meningkatkan digesti (pencernaan) laktosa, mengendalikan beberapa tipe kanker, dan 
mengendalikan tingkat serum kolesterol dalam darah. Sebagian keuntungan tersebut 
merupakan hasil dari pertumbuhan dan aksi bakteri selama pengolahan makanan, 
sedangkan sebagian lainnya hasil dari pertumbhan beberapa BAL di dalam saluran 
usus saat mencerna makanan yang mengandung BAL sendiri. Bakteri asam laktat 
dapat menghambat pertumbuhan bakteri lain dengan memproduksi protein yang 
disebut bakteriosin. Salah satu contoh bakteriosin yang dikenal luas adalah nisin. 
Senyawa bakteriosin yang diproduksi BAL dapat bermanfaat karena menghambat 
bakteri patogen yang dapat merusak makanan ataupun membahayakan kesehatan 





Selain asam laktat, bakteri asam laktat juga menghasilkan bakteriosin. 
Bakteriosin adalah senyawa peptida antimikroba yang mudah didegradasi oleh enzim 
proteolitik dalam sistem pencernaan manusia dan hewan. Bakteriosin yang dihasilkan 
oleh bakteri asam laktat sangat menguntungkan dalam industri makanan terutama 
dalam produk makanan hasil fermentasi, karena aktivitasnya yang mampu 
menghambat pertumbuhan beberapa bakteri kontaminan penyebab pembusukan dan 
penyakit yang ditularkan melalui makanan (food borne illness). Penambahan 
bakteriosin dalam makanan selain untuk mencegah terjadinya pembusukan, juga 
untuk memperpanjang waktu penyimpanan makanan dan menghambat pertumbuhan 
atau membunuh bakteri patogen (Sri, 2009). 
Asam-asam organik yang banyak digunakan sebagai bahan pengawet pangan 
sebagian besar diproduksi oleh BAL sehingga menurut Soeharsono (2010), metabolit 
yang dihasilkan oleh BAL memiliki kemampuan untuk menghambat pertumbuhan 
bakteri patogen. Komponen penghambat yang dihasilkan oleh Lactobacillus spp, 
meliputi bakteriosin yang memiliki sifat khusus (yaitu nisin, reuterin, acidolin, 
bulgaricin), substansi seperti bakteriocin dan substansi antagonis lainnya seperti H2O2 
dan beberapa asam-asam organik tertentu. Walaupun Lactobacilli kurang efektif 
dalam mengurangi koloni Salmonella pada unggas, komponen yang dihasilkan oleh 
Lactobacilli aktif dalam melawan spesies bakteri spektrum luas. beberapa sifat 
penghambat juga memiliki keefektifan yang bervariasi, beberapa bakteriosin hanya 





bakteri Gram positif dan Gram negatif, dan reuterin dapat menghambat semua 
bakteri, jamur dan fungi (Soeharsono, 2010: 168). 
Dalam kehidupan sehari-hari kita disarankan mengonsumsi makanan yang 
beraneka ragam. Makanan yang beraneka ragam yaitu makanan yang mengandung 
unsur-unsur zat gizi yang diperlukan oleh tubuh baik kualitas maupun kuantitasnya. 
Setiap makhluk hidup membutuhkan makanan. Tanpa makanan, makhluk hidup akan 
sulit dalam mengerjakan aktivitas sehari-harinya. Makanan dapat membantu kita 
dalam mendapatkan energi, membantu pertumbuhan badan dan otak. Setiap makanan 
mempunyai kandungan gizi yang berbeda. Protein, karbohidrat, lemak, dan lain-lain 
adalah contoh gizi yang kita dapatkan dari makanan. Al-Quran menganggap makanan 
dan aktivitas sangat penting, sebagaimana dijelaskan dalam Q.S Abasa,80:24 yaitu 
sebagai berikut: 
             
Terjemahnya:  
“Maka hendaklah manusia itu memperhatikan makanannya”. 
 Al-Maraghi mengatakan bahwa hendaklah manusia mau memikirkan tentang 
kejadian dirinya dan makanan yang dimakannya. Bagaimana hal itu diciftakan dan 
disediakan untuknya sehingga bisa dijadikan makanan yang menunjang 
kelangsungan hidupnya. Di samping itu ia pun bisa merasakan kelezatan makanan 
yang menunjang kekuatan tubuhnya agar tetap terjaga sampai batas umur yang telah 





Saluran pencernaan manusia merupakan tempat pencernaan makanan yang 
terdiri atas lambung (perut), usus kecil dan usus besar. Cairan lambung memiliki pH 
cukup rendah berkisar 2. Lambung dapat dianggap sebagai penghalang mikrobiologis 
terhadap masuknya bakteri–bakteri asing ke dalam saluran usus. Meskipun jumlah 
bakteri dalam lambung sangat kecil tetapi dinding lambung sering ditumbuhi bakteri. 
Bakteri yang sering ditemukan tumbuh adalah bakteri yang toleran asam seperti 
lactobacillus dan streptococcus. Hal ini dapat terlihat dalam jumlah yang banyak bila 
dilakukan pemeriksaan secara histologis maupun maupun dengan pemayaran 
mikroskop elektron. Bakteri ini tumbuh lebih awal dan lebih pesat pada minggu 
pertama (Hafsah, 2011, 197). 
Dalam hal usus besar atau kolon terdapat sekitar 400 spesies bakteri yang 
disebut mikroflora. Sebanyak 50-60% dari berat feses adalah mikroflora. Berdasarkan 
aspek kesehatan dan sifatnya, bakteri dalam kolon dibagi menjadi dua kelompok 
yaitu bakteri yang menguntungkan dan bakteri yang merugikan. Kondisi dan media 
bagi perkembangan kedua golongan mikroba ini berbeda. Untuk mendukung 















Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan dapat diambil kesimpulan 
sebagai berikut: 
1. Bakteri asam laktat yang terdapat pada usus itik baik isolat A dan B diduga kuat 
merupakan kelompok bakteri asam laktat yang tergolong ke dalam anggota genus 
Lactobacillus. 
2. Karakteristik morfologi koloni isolat A bentuk bulat, tepi rata, permukaan 
cembung dan berwarna putih susu, bersifat Gram positif serta berbentuk batang. 
Karakteristik biokimianya yaitu memfermentasi karbohidrat dengan jenis gula 
berupa glukosa, laktosa, sukrosa, dan maltosa. Menghasilkan asam sehingga 
mampu menurunkan pH, katalase negatif dan nonmotil. Adapun pada isolat B 
memiliki karakteristik morfologi bentuk bulat, tepi rata, permukaan cembung dan 
berwarna putih susu, bersifat Gram positif serta berbentuk batang. Karakteristik 
biokimianya yaitu memfermentasi karbohidrat dengan jenis gula berupa glukosa, 
dan sukrosa. Menghasilkan asam, katalase negatif dan nonmotil.  
B. Saran 
Penelitian ini perlu dikembangkan lagi dengan mengidentifikasi isolat BAL 
yang diperoleh sampai ke tingkat spesies mengingat cara identifikasi yang dilakukan 
dalam penelitian ini masih bersifat standar sehingga perlu dilakukan pengujian isolat 
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Lampiran I: Alur Penelitian 





















Dibelah bagian dadanya 
Usus Itik 
Memotong bagian usus halus itik sebanyak 
kemudian ditimbang sebanyak 10 gr 





































Lalu lakukan penanaman pada medium 
MRSA Mac Conkey 
BCP 
-Inkubasi selama 48 jam 
-isolasi bakteri yang membentuk zona bening 
MRSA 
-inkubasi selama 24-48 jam 
-lalu pindahkan pada agar miring 
Isolat Murni 
-Dimasukkan ke dalam larutan NaCl 0,9% 
-pH 2,5 






























-Tambahkan Gram A (Kristal violet) 2-3 tetes 
-Selama 1 menit 
-Cuci dengan air mengalir lalu keringkan 
 
-Tetesi isolat dengan Gram B (Iodium) 
-Selama 1 menit 
-Cuci dengan air mengalir lalu keringkan 
 
-Tambahkan Gram C (alkohol 96%) 
-Selama 30 detik 
-Cuci air dengan air mengalir lalu keringkan 
 
-Tambahkan Gram D (safranin) 
-Selama 45 detik 
-Cuci dengan air mengalir lalu keringkan 
Hasil pencecatan 






6. Pengujian Aktivitas Biokimia 






















-1 ose isolat digoreskan pada agar miring 
-Diinkubasi pada suhu 37
o
C 
-selama 1X24 jam 
Pengamatan 
Isolat Murni 
-Diambil 1 ose isolat 
-Ditusuk pada pertengahan medium 
-Inkubasi pada suhu 37
o
C 
-Selama 1X 24 jam 
Pengamatan 
Isolat Murni 
-Ambil 1 ose isolat 
-Dimasukkan ke dalam medium dan homogenkan 
-Inkubasi pada suhu 37
o
C 
-Selama 1X24 jam 





























-Ambil 1 ose isolat 
-Dimasukkan ke dalam medium lalu homogenkan 
-Inkubasi pada suhu 37
o
C 
-Selama 24 jam 
-Tambahkan reagen methyl red 
Pengamatan 
Isolat Murni 
-Ambil 1 ose isolat 
-Dimasukkan ke dalam medium lalu homogenkan 
-Inkubasi pada suhu 37
o
C selama 24 jam 
-Ditambahkan pereaksi alfa-naftol dan KOH 
Pengamatan 
Isolat Murni 
-Ambil 1 ose isolat 
-Goreskan pada agar miring 
-Inkubasi pada suhu 37
o





























-Ambil 1 ose isolat 
-Goreskan pada agar miring 
-inkubasi pada suhu 37
o
C selama 1X24 jam 
Pengamatan 
Isolat Murni 
-Ambil 1 ose isolat 
-Dimasukkan ke dalam masing-masing medium  
Glukosa, Lactosa, 
Sukrosa, Maltosa, 
Manitol, dan Malonat 
-Lalu dihomogenkan 
-Inkubasi pada suhu 37
o
































-Ambil 1 ose isolat 
-Dimasukkan ke dalam medium 
Medium Lysin 
-Inkubasi pada suhu 37
o
C 
-Selama 1 X 24 jam 
Pengamatan 
Isolat Murni 
-Ambil 1 ose isolat 







lampiran II: Komposisi  Media 
NaCl Fisiologis 
1. Komposisi 
a. NaCl 0,9 %  : 4,5 gr 
b. Aquades   : 450 ml 
2. Cara Pembuatan 
a. NaCl 0,9 % dimasukkan dalam gelas kimia sebanyak 4,5 gr kemudian 
diencerkan dengan aquadest 450 ml kemudian dilarutkan 
b. Setelah itu dimasukkan 90 ml ke dalam 50 botol kemudian diinkubasi 
selama 15 menit pada suhu 121
o
C. 
MRSB (de man Rogosa Sharpe Broth) 
1. Komposisi: 
a. MRSB    : 13 gr 
b. Aquadest   : 250 ml 
2. Cara Pembuatan 
Campurkan MRSB padat 13 gr dengan aquadest 250 ml di dalam labu 
Erlenmeyer dan panaskan sampai mendidih sampai terlarut sepenuhnya. 
Masukkan ke dalam autoklaf selama 15 menit pada suhu 121
o
C. setelah 
diinkubasi, MRSB dimasukkan ke dalam botol sebanyak 5 botol masing-






MRSA (de Man Rogosa Sharpe Agar) 
1. Komposisi 
a. MRSB    : 10,4 gr 
b. Agar    : 2,4 gr 
c. BCP (bromcresol purple) 0,1 % : 6 ml 
d. Aquadest    : 200 ml  
2. Cara Pembuatan 
a. Semua bahan ditimbang dan dimasukkan ke dalam Erlenmeyer 
b. Ditambahkan 200 ml aquadest 
c. Dipanaskan di atas hot plate hingga mendidih sambil diaduk dengan 
menggunakan magnetic stirrer sampai homogeny. Lalu dibiarkan beberapa 
saat. 
d. Dimasukkan dalam autoklaf untuk disterilkan beserta alat-alat yang akan 
digunakan dalam waktu 2 jam pada suhu 121
o
C dengan tekanan psi. 
e. Setelah dikeluarkan dari autoklaf didinginkan kemudian dituangkan ke 











Lampiran III: Dokumentasi Penelitian 
a. Pembuatan Medium 






















b. Penyembelihan Itik dan Pengambilan usus Itik 
       
Penyembelihan Itik Membedah bagian dada itik 
        
Mengikat usus itik yang akan diteliti Usus itik yang telah dikeluarkan 
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